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Segala puji syukur senantiasa kita panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa, yang 
telah melimpahkan rahmat dan berkah-Nya kepada kita semua. Alhamdulillah pada 
Sabtu, 10 Oktober 2020 telah diselenggarakan Seminar Nasional Teknologi Pangan 
2020 dengan tema “Pemanfaatan Sumber Daya Lokal sebagai Pangan Fungsional”.  
Panitia mengucapkan terima kasih kepada Rektor UPN “Veteran” Jatim beserta 
Jajarannya, para narasumber dan para sponsor yang berpartisipasi kegiatan seminar 
ini, antara lain PATPI (Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan indonesia) cabang 
Surabaya, P3FNI (Perhimpunan Penggiat Pangan Fungsional dan Nutrasetikal 
Indonesia) dan Radar Surabaya yang telah mendukung kegiatan ini. Selain itu, panitia 
mengucapkan terima kasih kepada peserta dan pemakalah yang telah berpartisipasi 
secara aktif sehingga kita memiliki kesempatan untuk berbagi informasi tentang 
berbagai isu mengenai pemanfaatan potensi pangan local sebagai sumber pangan 
fungsional  
Prosiding Seminar Nasional Teknologi Pangan 2020 dalam versi online dapat diakses 
pada http://eprints.upnjatim.ac.id/. Beberapa Judul Naskah dari seminar terpilih juga 
dipublikasikan pada jurnal ilmiah nasional terakreditasi antara lain Jurnal Pangan dan 
Agroindustri (JPA), Jurnal Ilmu Pangan dan Hasil Pertanian (JIPHP), dan Jurnal 
Keteknikan Pertanian Tropis dan Biosistem (JKPTB). 
Akhir kata, semoga prosiding ini dapat menjadi wadah publikasi penelitian dari para 
akademisi, peneliti dan praktisi yang berdampak pada pengembangan ilmu khususnya 
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SAMBUTAN KETUA PELAKSANA 
SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN 2020 
UPN “Veteran” Jawa Timur 
 
Seminar Nasional Teknologi Pangan merupakan pertemuan ilmiah yang 
diselenggarakan setiap tahun oleh Program Studi Teknologi Pangan Universitas 
Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. Seminar Nasional Teknologi Pangan 2020 
yang dilaksanakan pada tanggal 10 Oktober 2020 ini bertujuan untuk diseminasi hasil 
penelitian yang berkaitan dengan pemanfaatan sumber daya lokal sebagai sumber pangan 
fungsional. Tema yang diangkat pada Seminar Nasional Teknologi Pangan tahun ini adalah 
“Pemanfaatan Sumber Daya Lokal sebagai Pangan Fungsional”. 
Pangan fungsional adalah bahan pangan yang dikonsumsi sebagai salah satu diet 
dalam pola makan sehari-hari yang mampu memberikan pengaruh positif terhadap 
kesehatan seseorang. Pengaruh positif ini diperoleh dari kandungan komponen bioaktif 
yang ada dalam bahan pangan tersebut. Komponen aktif dalam bahan pangan yang 
memberikan efek fisiologis atau menimbulkan adanya sifat fungsional dapat berasal dari 
pangan nabati maupun hewani. Komponen aktif yang termasuk dalam golongan zat gizi 
antara lain kalsium, asam folat, vitamin E, dan iodium. Sedangkan komponen aktif non zat 
gizi diantaranya yaitu grup senyawa flavonoid, komponen sulfur, senyawa polifenol, 
senyawa terpenoid, senyawa isoflavon, serat makanan, mikroba dan komponen hasil 
metabolit lainnya, oligosakarida, hidrokoloid dan lain sebagainya. 
Indonesia memiliki beraneka ragam hasil bumi terutama di sektor agraria. 
Keragaman sumber daya lokal yang berupa komoditas pertanian dan perkebunan 
merupakan peluang bagi pengembangan pangan maupun non-pangan yang mendorong 
diversifikasi produk pertanian dan perkebunan tersebut. Hasil dari berbagai riset yang 
dilakukan terhadap sumber daya lokal di Indonesia menunjukkan bahwa tidak sedikit dari 
produk-produk pangan lokal yang mengandung komponen bioaktif yang mempunyai fungsi 
metabolisme tertentu terhadap kesehatan tubuh pada saat dicerna. Sehingga sumber daya 
lokal kita tidak kalah bersaing dari segi sifat fungsional pangannya dibanding produk impor. 
Apa saja bahan pangan lokal yang potensial untuk dikembangkan, komponen bioaktif apa 
iv 
 
saja yang terkandung didalamnya, serta pengaruh positif apa saja yang diperoleh dari 
komponen bioaktif tersebut, akan disajikan dalam acara seminar hari ini, 
Acara ini dihadiri lebih dari 300 peserta yang berasal dari berbagai institusi di Medan, 
Manado, Malang, Surabaya, Bogor, Pangandaran, Jember, Sukoharjo, Yogyakarta, kota-
kota di Jawa Barat, Jawa Tengah dan Jawa Timur, dan berbagai wilayah Indonesia lainnya. 
Seminar ini terdiri dari sesi kuliah umum dan sesi presentasi hasil penelitian. Pada sesi 
kuliah umum, menghadirkan tiga narasumber yaitu Danar Praseptiangga, S.TP., M.Sc., 
Ph.D. (Prodi Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian UNS) dengan topik: “Pangan 
Fungsional dan Nutrasetikal berbasis Sumber Daya Lokal : Tantangan dan Peluang” ; Dr. 
Ir. Endang Yuli Purwani, M.Si. (Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pasca Panen) 
dengan topik: “Pangan Fungsional Berbasis Sumber Daya Lokal pada Era New Normal”; 
dan A.A. Raka Bagus, Dipl. Des (CEO & Founder Ladang Lima) dengan topik: “Raising 
Natural Goodness Made from Fresh Cassava”. Sesi presentasi hasil penelitian terdiri atas 
30 presentasi oral yang dikelompokkan dalam 3 bidang kajian: Gizi dan Keamanan Pangan, 
Kimia Pangan dan Pengolahan Pangan. Pada kesempatan ini saya mengucapkan selamat 
datang dan terima kasih kepada seluruh peserta seminar atas partisipasinya. 
Penghargaan dan terima kasih saya sampaikan kepada Fakultas Teknik UPN 
“Veteran” Jawa Timur, sponsor, panitia dan semua pihak yang telah memberikan dukungan 
untuk terselenggaranya seminar ini. semoga Allah Yang Maha Kuasa selalu melimpahkan 
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STRATEGI PEMASARAN INDUSTRI PANGAN SKALA KECIL DI ERA DIGITAL : 
KAJIAN PUSTAKA 
Marketing Strategy of Small Food Industry in Digital Era : Literature Study  
N. N. Hartono, J. M. Maligan 
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, FTP Universitas Brawijaya Malang 
Jl Veteran, Malang 65145 
Email korespondensi: nadia.novi.h@gmail.com 
ABSTRAK 
 
Industri pangan skala kecil memiliki peran yang penting dalam pertumbuhan ekonomi negara. Pertumbuhan 
industri pangan di Indonesia mengalami peningkatan dari waktu ke waktu. Hal ini menimbulkan persaingan 
yang semakin ketat, terutama untuk industri skala kecil. Salah satu aspek yang penting untuk diterapkan 
adalah strategi pemasaran. Strategi pemasaran merupakan suatu gambaran besar pemasaran yang 
digunakan untuk mencapai tujuan dengan menetapkan target pasar dan seluruh aspek dalam pemasaran. 
Strategi pemasaran dapat ditentukan melalui analisis Internal Factor Evaluation (IFE), External Factor 
Evaluation (EFE), Strength, Weakness, Opportunity, and Threat (SWOT) serta Quantitative Strategic Planning 
Matrix (QSPM). Analisis strategi pemasaran untuk industri pangan skala kecil di era digital pada jurnal ini 
dilakukan dengan kajian pustaka dari berbagai sumber jurnal. Hasil studi kasus yang dilakukan pada beberapa 
jurnal menunjukkan bahwa strategi pemasaran selalu akan berubah disesuaikan dengan perkembangan 
teknologi. Industri harus senantiasa berinovasi dalam menerapkan strategi pemasaran. Media sosial menjadi 
pilihan strategi pemasaran yang efektif untuk industri pangan skala kecil. 




Small food industry has an important role in the growth of the national economy. Food industry in Indonesia 
has increased significantly from time to time. Therefore, food industry becomes more competitive especially for 
the small ones. One of the most important aspect that needs to be implemented is marketing strategy. 
Marketing strategy is an overview of what needs to be done in order to achieve goals by determining target 
market and other aspects in marketing. Marketing strategy can be determined by some analysis like Internal 
Factor Evaluation (IFE), External Factor Evaluation (EFE), Strength, Weakness, Opportunity, and Threat 
(SWOT) along with Quantitative Strategic Planning Matrix (QSPM). Analysis of marketing strategy in this 
journal is done by literature study from various sources of journals. The result of literature study from various 
sources of journals shows that marketing strategy will always change according to technological development. 
The companies always have to be innovative in marketing strategy. Social media gets to be the effective way 
to implement marketing strategy for small food industry. 
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PENDAHULUAN 
Industri pangan merupakan salah satu 
sektor industri di Indonesia yang menjadi sumber 
pertumbuhan ekonomi nasional. Industri pangan 
sendiri meliputi makanan dan minuman baik 
perusahaan skala besar maupun industri kecil dan 
menengah. Pertumbuhan industri pangan dari 
tahun ke tahun mengalami kenaikan yang 
signifikan. Berdasarkan data produk pangan yang 
telah terdaftar dalam Badan Pengawas Obat dan 
Makanan Republik Indonesia (BPOM RI), 
diketahui terjadi peningkatan dari 20.461 produk 
terdaftar pada tahun 2016 menjadi 33.681 produk 
terdaftar pada tahun 2020. Total produk makanan 
dan minuman yang telah terdaftar saat ini pun 
telah mencapai angka 138.559 produk (BPOM RI, 
2020). Angka tersebut belum termasuk produk 
dari industri pangan yang belum terdaftar pada 
BPOM dari industri-industri kecil dan menengah. 
Dari data ini dapat dilihat bahwa persaingan dalam 
industri pangan semakin ketat, baik bagi industri 
skala besar maupun industri skala kecil. Di 
samping itu, industri pangan memiliki target pasar 
yang luas baik domestik maupun global. Hal ini 
mendukung industri pangan untuk menyesuaikan 
diri seiring dengan perkembangan teknologi yang 
telah memasuki era digital. 
Industri pangan menjadi salah satu 
industri yang difokuskan dalam implementasi 
Making Indonesia 4.0 oleh Kementrian 
Perindustrian. Making Indonesia 4.0 adalah jalur 
yang disiapkan oleh pemerintah untuk 
mengimplementasikan strategi dalam menghadapi 
era digital. Langkah-langkah yang dilakukan 
meliputi meningkatkan kemampuan industri 
mengenai internet, memanfaatkan teknologi digital 
untuk meningkatkan produktivitas dan daya saing 
serta mengembangkan start up di Indonesia 
(Satya, 2018). Teknologi digital memungkinkan 
industri pangan skala kecil menjangkau 
konsumen-konsumen baru yang tidak dapat 
terjangkau melalui pemasaran konvensional. 
Adanya faktor persaingan yang semakin ketat 
membuat teknologi internet di era digital ini sangat 
berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai sarana 
dan strategi pemasaran bagi industri pangan, 
terutama industri pangan skala kecil yang memiliki 
keterbatasan modal. Strategi pemasaran menjadi 
alat yang penting dalam menentukan keberhasilan 
suatu bisnis. Di era digital ini, internet dan media 
sosial dapat menjadi sarana utama dari 
implementasi strategi pemasaran suatu produk 
termasuk pangan. 
Pemasaran yang dilakukan dengan 
memanfaatkan teknologi internet menjadi tidak 
terbatas dari segi geografis. Banyak situs dan 
aplikasi berbasis internet yang dapat 
dimanfaatkan untuk mengimplementasikan 
strategi pemasaran suatu produk. Contoh aplikasi 
yang dapat digunakan dengan mudah adalah 
media sosial. Media sosial merupakan aplikasi 
berbasis internet dimana penggunanya dapat 
berkomunikasi dan bertukar informasi secara 
interaktif (Handika et al., 2018). Di Indonesia, 
media sosial yang banyak digunakan diantaranya 
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adalah Facebook, Instagram, Tiktok, Twitter, dan 
lain-lain. Instagram menjadi salah satu media 
sosial yang banyak digunakan oleh masyarakat di 
Indonesia. Seiring dengan perkembangan 
pengguna di media sosial ini, pelaku usaha 
termasuk dalam bidang pangan turut menyadari 
bahwa media sosial dapat digunakan untuk 
memasarkan produk-produknya. Pemasaran 
melalui media sosial juga semakin berkembangan 
dengan adanya layanan dari platform contohnya 




Pemasaran dapat didefinisikan 
berdasarkan segi sosial dan segi manajerial. 
Berdasarkan segi sosial, pemasaran merupakan 
proses individu maupun kelompok mendapatkan 
hal yang diinginkan atau dibutuhkan dengan 
menciptakan, menawarkan, dan menukarkan 
secara bebas produk dan jasa dengan nilai 
tertentu. Berdasarkan segi manajerial, pemasaran 
merupakan seni untuk menjual produk dan jasa 
(Sumarwan, 2019). Menurut American Marketing 
Association, pemasaran dapat didefinisikan 
sebagai proses perencanaan dan pelaksanaan 
konsep, penetapan harga, promosi, dan distribusi 
gagasan, barang, dan jasa sehingga dapat terjadi 
pertukaran yang dapat memenuhi kebutuhan dan 
mencapai kebutuhan suatu individu/ kelompok. 
Berdasarkan definisi-definisi tersebut, arti dari 
pemasaran adalah keseluruhan kegiatan mulai 
dari indentifikasi kebutuhan konsumen, 
perancangan suatu produk atau jasa, hingga 
komunikasi terhadap konsumen sehingga dapat 
terjadi transaksi ekonomi yang saling 
menguntungkan (Sumarwan, 2019). 
Strategi Pemasaran 
Strategi pemasaran merupakan suatu 
perencanaan yang terintegrasi untuk mencapai 
tujuan perusahaan. Bagi perusahaan yang baru 
akan mengenalkan produk atau jasa kepada 
konsumen, strategi pemasaran menjadi pedoman 
pendahuluan yang dibutuhkan oleh perusahaan. 
Strategi pemasaran itu sendiri dibagi menjadi 3 
bagian yaitu pemosisian produk dan pangsa 
pasar, strategi distribusi dan anggaran, serta 
strategi bauran pemasaran (meliputi harga, 
distribusi, produk, dan promosi yang akan 
dijalankan) (Purwanti, 2012). Bauran pemasaran 
atau marketing mix adalah alat pemasaran untuk 
mencapai tujuan perusahaan. Alat pemasaran ini 
meliputi produk, harga, promosi dan distribusi. 
Dari segi produk, keunggulan kompetitif suatu 
produk menjadi salah satu faktor penentu 
keberhasilan produk baru. Dalam menentukan 
harga, harus dilakukan pendekatan untuk 
meningkatkan penjualan, mempertahankan 
stabilitas harga, mencapai keuntungan 
maksimum, dan lain sebagainya. Promosi 
merupakan aktivitas menyebarkan informasi 
secara persuasif sehingga pasar sasaran 
perusahaan bersedia untuk menerima, membeli 
dan loyal terhadap produk dari perusahaan 
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tersebut (Selang, 2013). Faktor-faktor ini 
merupakan bagian dari strategi pemasaran yang 
ditentukan untuk mencapai tujuan perusahaan. 
Pemasaran Digital 
Pemasaran digital/ digital marketing 
merupakan bentuk pemasaran melalui sarana 
elektronik yang salah satunya berbasis internet 
(Joseph, 2011). Konsep pemasaran 
menggunakan internet dikenal dengan istilah 
internet marketing. Salah satu sarana untuk 
melakukan internet marketing adalah dengan 
memanfaatkan media sosial. Media sosial 
merupakan aplikasi berbasis internet dimana 
penggunanya dapat berkomunikasi dan bertukar 
informasi secara interaktif (Handika et al., 2018). 
Dalam media sosial, pengguna dapat 
mengekspresikan diri dan berbagi informasi 
dengan pengguna lainnya. Contoh dari media 
social adalah Instagram, Facebook, Twitter, dan 
lain-lain. Dalam merancang internet marketing, 
terdapat 7 tahapan yang meliputi analisis situasi, 
strategi perencanaan e-marketing, tujuan, strategi 
e-marketing, rencana pelaksanaan, anggaran, dan 
rencana evaluasi (Pradiani, 2018). Adapun 
penjelasan tahapan-tahapan tersebut adalah 
sebagai berikut. 
1. Analisis Situasi : meliputi analisis SWOT yang 
mengidentifikasi faktor-faktor strategi 
perusahaan yaitu Kekuatan (Strength), 
Peluang (Opportunities), Kelemahan 
(Weakness), dan Ancaman (Threat) (Pradiani, 
2018). 
2. Strategi Perencanaan e-marketing : meliputi 
segmentation, targeting, differentiation, dan 
positioning untuk menganalisis peluang pasar 
(Pradiani, 2018). 
3. Tujuan : meliputi aspek tugas (apa yang akan 
dicapai), kuantitas (seberapa banyak yang 
akan dicapai), dan waktu (time frame) 
(Pradiani, 2018). 
4. Strategi e-marketing : meliputi 4P (Product, 
Price, Place, dan Promotion) dan manajemen 
hubungan untuk mencapai tujuan perusahaan 
(Pradiani, 2018). 
5. Rencana pelaksanaan : meliputi pemeriksaan 
untuk memastikan organisasi pemasaran 
yang tepat untuk pelaksanaan dan 
menghadirkan konten yang interaktif dalam 
media sosial ataupun web (Pradiani, 2018). 
6. Anggaran : meliputi perhitungan revenue 
forecast (perkiraan pendapatan), intangible 
benefits (manfaat tidak berwujud), cost 
savings (penghematan biaya), dan e-
marketing cost (biaya e-marketing) (Pradiani, 
2018). 
7. Rencana Evaluasi : meliputi evaluasi yang 
dilakukan secara terus menerus 




Identifikasi Kelemahan Industri Kecil 
Berdasarkan survey identifikasi usaha 
kecil dan menengah (UKM) yang dilakukan oleh 
BPS, diketahui bahwa permasalahan yang 
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dihadapi oleh UKM secara garis besar meliputi 
keterbatasan modal, keterbatasan dalam 
pemasaran, tingginya persaingan, kesulitan bahan 
baku, dan kurangnya keterampilan dalam bidang 
manajemen keuangan dan akuntansi (Hadiyati, 
2008). Strategi pemasaran yang dianalisis 
menggunakan analisis SWOT (Strength, 
Weakness, Opportunitiy, dan Threat) dapat 
diterapkan terhadap industri kecil yaitu dengan 
meningkatkan keunggulankompetitif produk/ jasa 
sehingga memperkuateksistensi perusahaan di 
tengah persaingan yang semakin ketat dan mulai 
memperkenalkan produk/ jasa perusahaan pada 
pasar yang lebih luas dengan memanfaatkan 
teknologi yang ada (Bismala & Handayani, 2014). 
Teknologi yang dapat dimanfaatkan untuk 
mengatasi kelemahan industri kecil termasuk 
industri pangan adalah internet dengan 
mengaplikasikan e-marketing menggunakan 
sarana media sosial. 
Sesuai dengan pengertian dari media 
social sebagai sarana untuk bertukar informasi 
secara interaktif, maka dapat dilihat bahwa 
komunikasi merupakan inti dari penggunaan 
media sosial. Komunikasi dalam pemasaran ini 
sendiri merupakan upaya untuk menginformasikan 
dan membuat konsumen sadar akan eksistensi 
produk/ jasa yang ditawarkan (Siswanto, 2018). 
Hal ini dapat berujung ke dalam transaksi dan 
hubungan pertukaran yang saling 
menguntungkan. Konsep yang digunakan dalam 
komunikasi pemasaran adalah bauran promosi 
yang meliputi periklanan (advertising), promosi 
penjualan (sales promotion), humas dan publisitas 
(publicity and public relations), dan penjualan 
langsung (direct selling). Keempat konsep bauran 
promosi tersebut dapat diaplikasikan dalam media 
sosial yang berperan sebagai Integrated 
Marketing Communication (IMC) (Siswanto, 2018). 
Integrated Marketing Communication 
(IMC) sendiri adalah perencanaan sistematik 
dengan tujuan untuk menentukan cara komunikasi 
yang paling efisien dan konsisten yang sesuai 
dengan target pasar yang dituju (Percy, 2018). 
IMC dapat dilakukan menggunakan media apapun 
yang dinilai efektif untuk menyampaikan pesan 
persuasif kepada target pasar. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa media sosial dapat menjadi 
alternatif untuk menerapkan komunikasi 
pemasaran terpadu (IMC) (Castronovo & Huang, 
2012). Media sosial juga dapat digunakan sebagai 
sarana untuk mengkomunikasikan strategi bauran 
pemasaran 4P yang terdiri dari komunikasi 
produk, komunikasi harga, komunikasi tempat, 
dan komunikasi distribusi (Siswanto, 2018). Hal ini 
sesuai dengan tahapan keempat dari pemasaran 
digital strategi e-marketing. 
Potensi media sosial dalam konsep 
komunikasi pemasaran terpadu dapat dilihat 
berdasarkan tujuan jangka pendek dan tujuan 
jangka panjang. Tujuan jangka pendek dari 
pemasaran melalui media social meliputi (1) 
mendapatkan pertimbangan, (2) menstimulasi 
trial, dan (3) mendorong terjadinya repurchase 
(Barger & Labrecque, 2013). Berikut penjelasan 
lebih detail dari tujuan jangka pendek tersebut. 
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1. Mendapatkan pertimbangan. Perusahaan 
yang memasarkan produk/ jasanya melalui 
media sosial dapat memantau dengan lebih 
mudah mengenai bagaimana pendapat 
konsumen tentang suatu produk/ jasanya 
(Barger & Labrecque, 2013). Fitur hashtag, 
keywords, dan comments di media sosial 
contohnya Twitter dapat mempermudah 
perusahaan dalam mendapatkan 
pertimbangan. Contohnya apabila seseorang 
mengunggah tweet mengenai rekomendasi 
produk mie instan, maka perusahaan dapat 
mudah mengetahuinya dengan fitur keyword 
dan dapat reply tweet tersebut untuk 
merekomendasikan mie instannya. Selain itu 
perusahaan juga dapat mengetahui complain 
dari konsumen melalui keyword sehingga 
mendapatkan pertimbangan untuk 
pengembangan produknya ke depan. 
2. Menstimulasi trial. Stimulasi ini dapat 
dilakukan dengan mengkomunikasikan 
promo-promo diskon untuk beberapa produk/ 
jasa yang ditawarkan. Dari promo-promo 
tersebut, konsumen akan lebih terstimulasi 
untuk mencoba produk/ jasanya (Barger & 
Labrecque, 2013). Dalam hal ini, media sosial 
dapat memantau seberapa banyak konsumen 
yang datang/ membeli karena komunikasi 
promosi tersebut sehingga dapat diketahui 
promo apa yang paling efektif. 
3. Mendorong repurchase. Repurchase dapat 
terjadi secara terus menerus sebagai akibat 
dari stimulasi trial melalui promo dan 
komunikasi interaktif antara perusahaan dan 
konsumen melalui media sosial. Media sosial 
juga dapat menyediakan sarana bagi 
perusahaan untuk mengkomunikasikan 
program loyalty dan lain sebagainya (Barger 
& Labrecque, 2013).. 
Tujuan jangka panjang dari pemasaran melalui 
media sosial meliputi (1) meningkatkan kepuasan 
pelanggan, (2) menciptakan awareness, dan (3) 
membangun hubungan (Barger & Labrecque, 
2013). Berikut penjelasan lebih detail mengenai 
tujuan jangka panjang. 
1. Meningkatkan kepuasan pelanggan. Media 
sosial dapat menjadi sarana untuk 
mengekspresikan kepuasan pelanggan 
contohnya melalui Direct Message (DM) 
terhadap perusahaan, tweet atau post 
mengenai produk yang digunakan, dan lain 
sebagainya. Dengan demikian, perusahaan 
dapat memperbaiki aspek-aspek yang dapat 
meningkatkan kepuasan pelanggan (Barger & 
Labrecque, 2013). 
2. Menciptakan awareness. Media sosial 
memiliki fitur utama yaitu menyebarkan 
konten sekreatif mungkin. Konten-konten 
kreatif yang diunggah pada media sosial 
perusahaan dapat tersebar luas dalam waktu 
yang singkat dan tidak menutup kemungkinan 
untuk menjadi viral. Konten-konten yang 
dapat menjadi viral ini sangat berpengaruh 
terhadap brand awareness (Barger & 
Labrecque, 2013). Cara ini efektif digunakan 
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bagi industri pangan skala kecil yang terbatas 
dalam modal untuk membeli 
3. Membangun hubungan. Hubungan baik 
antara perusahaan dengan konsumen dapat 
terjadi melalui interaksi positif yang terjadi 
terus menerus (Barger & Labrecque, 2013). 
Media sosial menyediakan fitur seperti follow, 
DM, comments, dan lain-lain yang 
memungkinkan interaksi positif ini terjadi 
secara 2 arah sehingga dapat membangun 
hubungan dengan konsumen. Akibat dari 
hubungan yang baik dengan konsumen ini, 
perusahaan dapat membuat komunitas yang 
menjadi wadah untuk menampung ide-ide 
untuk pengembangan produk. 
 
KESIMPULAN 
Potensi-potensi dari media sosial ini 
sangat mungkin dimanfaatkan oleh industri 
pangan skala kecil baik yang akan memulai 
penjualan maupun yang akan mencoba transisi 
dari pemasaran tradisional ke pemasaran digital. 
Fakta bahwa media sosial dapat diakses oleh 
semua orang memungkinkan pelaku industri 
pangan skala kecil turut mengakses dan 
mengoperasikan media sosial sebagai alat 
pemasaran yang terpadu. Media sosial juga 
memberikan fitur-fitur yang dapat digunakan baik 
secara gratis maupun berbayar dengan budget 
yang dapat diatur sendiri seperti Facebook Ads 
dan Instagram Ads. Industri pangan skala kecil 
harus senantiasa memperkaya ilmu dan 
berinovasi mengenai pemasaran melalui media 
sosial agar dapat bertahan dan berkembang 
seiring dengan persaingan yang semakin ketat.  
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KARAKTERISTIK TEPUNG JAMUR TIRAM PUTIH DENGAN METODE FOAM MAT 
DRYING  
Characteristics of White Oyster Mushroom Flour with Foam Mat Drying Method 
A. S. P. Hidayat, S. Winarti, U. Sarofa 
Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur 




Jamur tiram putih menjadi salah satu komoditas pertanian yang diminati masyarakat karena memiliki nutrisi 
yang cukup baik antara lain protein, karbohidrat, dan lemak. Namun, jamur memiliki kadar air yang cukup 
tinggi, sehingga mudah mengalami kerusakan. Oleh karena itu perlu dilakukan penanganan untuk mencegah 
penurunan mutu jamur tiram tersebut antara lain dengan pengeringan metode foam-mat drying. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi putih telur sebagai foaming agent dan maltodekstrin 
terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik tepung jamur tiram putih yang sesuai dengan metode foam-
mat drying. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan dua faktor dan tiga kali ulangan. 
Faktor I adalah konsentrasi putih telur 3%, 5% dan 7%, dan sedangkan Faktor II adalah konsentrasi 
maltodekstrin 3%, 5% dan 7%. Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan ANOVA, jika terdapat interaksi 
atau pengaruh nyata pada kedua perlakuan maka dilakukan uji lanjut DMRT. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa perlakuan terbaik adalah konsentrasi putih telur 7% dan maltodekstrin 3%, yang menghasilkan tepung 
jamur tiram putih dengan karakteristik: kadar protein 21,65%, lemak 2,27%, air 5,89%, kadar abu 6,97%, 
karbohidrat 63,80% dan beta glukan 0,15%. 




White oyster mushrooms are one of the agricultural commodities that are of interest to the community because 
they have sufficient nutrition, including protein, carbohydrates and fat. However, mushrooms have a high 
enough moisture content, so they can easily be damaged. Therefore it is necessary to handle to prevent the 
decline in the quality of the oyster mushrooms, among others, by drying the foam-mat drying method. This 
study aims to determine the effect of egg white concentration as a foaming agent and maltodextrin on the 
physicochemical and organoleptic characteristics of white oyster mushroom flour according to the foam-mat 
drying method. This study used a Completely Randomized Design with two factors and three replications. 
Factor I was egg white concentration 3%, 5% and 7%, and factor II was maltodextrin concentration 3%, 5% 
and 7%. The data from the observations were analyzed using ANOVA, if there was an interaction or significant 
effect on the two treatments, a further DMRT test was carried out. The results showed that the best treatment 
was egg white concentration 7% and maltodextrin 3%, which produced white oyster mushroom flour with the 
characteristics: protein content 21.65%, fat 2.27%, water 5.89%, ash content 6.97 %, carbohydrates 63.80% 
and 0.15% beta glucans. 
 
Keywords : foam mat drying, white oyster mushroom, maltodextrin, white egg 
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PENDAHULUAN 
Jamur tiram merupakan komoditas yang 
memiliki nutrisi yang cukup baik untuk tubuh. 
Menurut Tatang (2013), rata-rata jamur tiram 
mengandung 19-35% protein, asam amino 
esensial (lysine, methionin, tryphtofan, theonin, 
valin, leusin, isoleusin, histidin, dan fenilalanin). 
Asam lemak yang dikandung jamur tiram putih ini 
86% lemaknya tidak jenuh dan 14% asam lemak 
jenuh. Menurut Sumarmi (2006) asam lemak yang 
dikandung jamur tiram putih diantarannya asam 
oleat, formiat, malat, asetat dan asam sitrat. Jamur 
tiram putih juga mengandung berbagai jenis 
vitamin, antara lain B1 (thiamine), B2 (riboflavin), 
niasin, dan biotin. Selain itu, jamur tiram putih juga 
mengandung berbagai jenis mineral, antara lain K, 
P, Ca, Na, Mg dan Cu. 
Jamur memiliki kadar air dan nutrisi yang 
cukup tinggi, sehingga jamur tiram putih dapat 
mengalami kerusakan secara biologis maupun 
fisik. Seperti dikemukakan oleh Arianto et al 
(2009), kadar air yang tinggi menyebabkan jamur 
tiram tidak memiliki umur simpan yang lama. 
Proses pengeringan menjadi salah satu alternatif 
yang dipilih karena memiliki proses yang relatif 
mudah diaplikasikan di skala industri jamur tiram. 
Menurut Widyastuti dkk (2004) hal yang 
diperhatikan dalam proses pengeringan yaitu 
kombinasi suhu dan lama pengeringan yang tepat 
agar menghasilkan output berupa tepung yang 
halus dan hasil yang baik. Pengeringan yang 
dipilih dalam penelitian ini yaitu pengeringan busa 
(foam-mat drying). Menurut Mujumdar et al. (2010) 
foam-mat drying memiliki kelebihan mampu 
menjaga bahan dari kerusakan saat proses 
pengeringan. Tujuan dari foam-mat drying adalah 
memperluas permukaan, menurunkan tegangan 
permukaan, meningkatkan rongga, 
mengembangkan bahan dan mempercepat 
penguapan air. Menurut Kadam et al (2011), 
pengeringan dengan mengunakan metode ini 
memiliki kelebihan dalam hal mempertahankan 
karakteristik fungsional bahan karena suhu yang 
digunakan relatif rendah (50 - 70ºC) dan waktu 
pengeringan yang relatif singkat.  
Faktor yang menentukan keberhasilan 
foam-mat drying yaitu penggunaan foaming agent. 
Foaming agent atau pembusa adalah bahan 
tambahan pangan yang memiliki fungsi dalam 
pembentukan dan pemeliharaan homogenitas 
dispersi fase gas dalam bahan pangan yang 
berbentuk cair atau padat (Purnamasari, 2016). 
Foaming agent yang akan digunakan adalah putih 
telur (albumin), polysorbat 80 (tween 80), soda 
kue, dan gliserin (Sari, 2005). Penelitian yang 
dilakukan Falade dkk (2003) mengenai foaming 
agent yang digunakan adalah putih telur. Proses 
pembuihan yang relatif lebih singkat dibandingkan 
jenis foaming agent yang lain. Menurut Koswara 
(2009), penggunaan putih telur yang mengandung 
protein ovomusin dapat membentuk lapisan atau 
film yang tidak larut dalam air dan dapat 
menstabilkan busa yang terbentuk. 
 Proses pengeringan tepung jamur tiram 
dengan metode foam mat drying juga diperlukan 
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bahan pengisi (Filler). Menurut Estiasih dan Sofiah 
(2009), penambahan bahan pengisi berfungsi 
sebagai penambahan padatan produk akhir, 
bahan terlindungi dari panas dan mempercepat 
proses pengeringan. Filler yang digunakan dalam 
pengeringan jamur tiram putih menjadi tepung 
dalam penelitian ini adalah maltodekstrin. Menurut 
Srihari dkk (2010), sifat-sifat maltodekstrin antara 
lain memiliki sifat daya larut yang tinggi, 
membentuk sifat higroskopis yang rendah, sifat 
browning (kecoklatan) yang rendah, mampu 
menghambat kristaslisasi dan memiliki daya ikat 
yang kuat.  
Kestabilan busa pada tepung jamur tiram 
putih dengan foam-mat drying perlu 
mempertimbangkan variabel proses yang akan 
diamati meliputi, konsentrasi putih telur sebagai 
foaming agent dan konsentrasi maltodekstrin 
sebagai bahan pengisi. Penelitian mengenai 
karakteristik pengeringan dan kualitas hasil 
pengeringan pisang menggunakan teknologi foam 
mat drying telah dilakukan oleh 
Thuwapanichayanan (2008). Simpulan dalam 
penelitiannya menjelaskan busa pisang dengan 
penambahan putih telur 5 % dan 10 % 
menghasilkan densitas busa yang rendah yaitu 0.3 
g/mL, sedangkan penelitian yang dilakukan 
Nurzarrah (2017) mengenai jenis bahan pengisi 
yang paling baik dalam pembuatan pewarna 
bubuk dari buah senduduk adalah maltodekstrin 
pada konsentrasi 5% yang menghasilkan hasil 
yang optimal. Oleh karena itu, konsentrasi putih 
telur yang akan diuji dalam penelitian ini 3%, 5% 
dan 7% serta konsentrasi maltodekstrin sebesar 
3%; 5% dan 7% dengan menggunakan metode 




Bahan utama yang digunakan dalam 
penelitian adalah jamur tiram putih segar 
(Pleuorutus ostreatus) yang diperoleh dari pasar 
Soponyono, Kota Surabaya. Bahan untuk analisis 
tepung jamur tiram putih, yaitu aquades, H2SO4, 
HCl, petroleum benzen, methyl blue, methyl red, 
dan kertas saring. 
Alat 
Alat – alat yang digunakan dalam 
pembuatan tepung jamur tiram putih meliputi alat 
untuk pengolahan dan alat untuk analisis. Alat 
untuk proses pengolahan meliputi cabinet dryer, 
ayakan 80 mesh, loyang, mixer, pisau stainless 
steel, blender dan sendok. Alat untuk analisis 
meliputi neraca analitik, tanur, labu Kjeldhal, oven, 
spektrofotometer UV-VIS, penangas air, desikator, 
cawan porselen, nampan, dan alat-alat gelas. 
Prosedur Penelitian 
Penelitian ini dilakukan dengan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 
dua faktor dan tiga ulangan. Faktor pertama 
adalah konsentrasi putih telur yang terdiri dari tiga 
taraf yaitu 3%, 5% dan 7%. Faktor kedua adalah 
konsentrasi maltodekstrin yang terdiri dari 3 taraf 
yaitu 3%, 5% dan 7%. Data hasil pengamatan 
dianalisis menggunakan ANOVA, jika pengaruh 
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nyata pada kedua perlakuan maka dilakukan uji 
lanjut DMRT 5%. Dari data yang diperoleh, 
ditentukan perlakuan terbaik dengan 
menggunakan uji efektivitas metode De Garmo et 
al. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Air 
Berdasarkan analisis ragam dapat 
diketahui bahwa terdapat interaksi yang nyata 
(p≤0.05) antara konsentrasi putih telur dan 
maltodekstrin, serta masing masing perlakuan 
terhadap kadar air dari tepung jamur tiram putih. 
Grafik hubungan antara putih telur dan 
maltodekstrin terhadap kadar air dapat dilihat pada 
Gambar 1. 
Rata-rata kadar air tepung jamur tiram 
putih pada Gambar 1. berkisar 4,86-9,87%. 
Perlakuan konsentrasi putih telur sebesar 7% dan 
konsentrasi maltodekstrin sebesar 7% 
menghasilkan kadar air terendah yaitu 4,86%, 
sedangkan perlakuan konsentrasi putih telur 
sebesar 3% dan konsentrasi maltodekstrin 
sebesar 3% menghasilkan kadar air tertinggi yaitu 
9,87%. Semakin banyak penambahan putih telur 
dan maltodekstrin, maka kadar airnya semakin 
rendah. Proses pengeringan dengan penambahan 
putih telur sebagai bahan pembusa dapat 
mempermudah penguapan air pada proses 
pengeringan akibat rongga dari pembentukan 
busa, sedangkan penambahan konsentrasi 
maltodekstrin menyebabkan terjadinya pengikatan 
air oleh gugus hidroksil yang dimiliki
Gambar 1. Kadar air tepung jamur tiram putih pada penambahan putih telur dan maltodekstrin. 
 
oleh maltodekstrin. Berdasarkan penelitian yang 
dilakukan oleh Soekarto (2013), putih telur yang 
ditambahkan pada sampel memiliki daya 
pengembangan yang membantu proses 
perubahan sampel dari bentuk cair menjadi bentuk 
busa. Hal ini sesuai dengan pernyataan Triani dkk 
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memiliki sifat pengikat air dengan cepat, sehingga 
semakin besar konsentrasi maltodekstrin yang 
ditambahkan, gugus hidroksilnya juga akan 
bertambah mengakibatkan tingkat pengikatan 
airnya cepat. Hal ini sesuai dengan pernyataan 
Ayu dkk., (2016), konsentrasi maltodekstrin yang 
semakin tinggi akan mengikat air semakin besar 
sehingga kadar air akan semakin rendah. 
Kadar Protein 
Berdasarkan analisis ragam dapat 
diketahui bahwa terdapat interaksi yang nyata 
(p≤0.05) antara konsentrasi putih telur dan 
maltodekstrin, serta masing masing perlakuan 
terhadap kadar protein dari tepung jamur tiram 
putih. Grafik hubungan antara putih telur dan 
maltodekstrin terhadap kadar protein dapat dilihat 
pada Gambar 2. 
Rata-rata kadar protein tepung jamur 
tiram putih pada Gambar 2. berkisar 11,16-
21,65%. Perlakuan konsentrasi putih telur sebesar 
3% dan maltodekstrin sebesar 7% menghasilkan 
kadar protein terendah yaitu 11,16%, sedangkan 
perlakuan konsentrasi putih telur sebesar 7% dan 
 
Gambar 2. Kadar protein tepung jamur tiram putih pada penambahan putih telur dan maltodekstrin 
 
maltodekstrin sebesar 3% menghasilkan kadar 
protein tertinggi yaitu 21,65%. Semakin banyak 
penambahan putih telur maka kadar proteinnya 
semakin meningkat, sedangkan semakin banyak 
penambahan maltodekstrin maka kadar proteinnya 
semakin rendah. Perlakuan konsentrasi putih telur 
yang semakin banyak menyebabkan kadar protein 
yang dihasilkan juga meningkat. Penambahan 
maltodekstrin yang tidak memiliki kandungan 
protein menyebabkan rendahnya kadar protein 
dalam tepung. Hal ini sesuai dengan pernyataan 
Sudaryani (2008) yang menyatakan bahwa 
peningkatan ini terjadi dikarenakan putih telur 
tinggi akan protein, yaitu sebesar 10.9%. Hal ini 
sesuai dengan pernyataan Kania et al., (2015) 
penambahan maltodekstrin yang tinggi tidak 
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akhir, hal ini dikarenakan maltodekstrin 
merupakan polisakarida yang tidak mengandung 
protein sehingga mempengaruhi kemampuan 
pengikatan protein.  
Kadar Lemak 
Berdasarkan analisis ragam dapat 
diketahui bahwa tidak terdapat interaksi yang 
nyata (p≥0.05) antara perlakuan konsentrasi putih 
telur dan konsentrasi maltodekstrin terhadap kadar 
lemak tepung jamur tiram putih. Perlakuan 
konsentrasi putih telur tidak memberikan pengaruh 
nyata, sedangkan perlakuan konsentrasi 
maltodekstrin. 
Rata-rata kadar lemak tepung jamur tiram 
putih pada Gambar 3. berkisar 1,65-2,57%. 
Perlakuan konsentrasi putih telur sebesar 3% dan 
konsentrasi maltodekstrin sebesar 7% 
menghasilkan kadar lemak terendah yaitu 1,65%, 
sedangkan perlakuan konsentrasi putih telur 
sebesar 3% dan konsentrasi maltodekstrin 
sebesar 3% menghasilkan kadar lemak tertinggi 
yaitu 2,57%. Jamur tiram putih yang ditambahkan 
putih telur tidak berpengaruh pada kadar lemak 
dikarenakan putih telur tidak memiliki kandungan 
lemak. Terdapat adanya lemak dalam tepung 
dikarenakan jamur tiram sudah memiliki 
kandungan lemak, baik jamur segar maupun jamur 
yang sudah diolah. Faktor lain yang meningkatkan 
kadar lemak yaitu rusaknya lemak akibat suhu 
pengeringan. Menurut penelitian Villota and 
Hawker (1992), dry weight basis (db) yang dimiliki 
tepung yaitu 3,28%. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Direktorat Gizi Departemen Kesehatan 
RI (1996) komponen terbesar albumen telur (putih 
telur) adalah air sebanyak 87,7% dan tidak 
mengandung lemak. Berdasarkan penelitian Zuhra 
et al. (2012), menyatakan bahwa meningkatnya 
kadar lemak dengan suhu pengeringan yang tinggi 
dapat disebabkan oleh penurunan kadar air 
sehingga persentase kadar lemak meningkat. 
Sedangkan kadar lemak yang tinggi dapat terjadi 
sebagai akibat dari rusaknya lemak akibat 
temperatur pengeringan yang relatif tinggi. 
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Kadar Abu 
Berdasarkan analisis ragam dapat 
diketahui bahwa tidak terdapat interaksi yang 
nyata (p≥0.05) antara perlakuan konsentrasi putih 
telur dan konsentrasi maltodekstrin terhadap kadar 
abu tepung jamur tiram putih. Perlakuan 
konsentrasi putih telur memberikan pengaruh 
nyata, sedangkan perlakuan konsentrasi 
maltodekstrin tidak memberikan pengaruh nyata. 
Grafik hubungan antara putih telur dan 
maltodekstrin terhadap kadar abu dapat dilihat 
pada Gambar 4. 
Rata-rata kadar abu tepung jamur tiram 
putih pada Gambar 4. berkisar 6,86-7,32%. 
Perlakuan konsentrasi putih telur sebesar 7% dan 
konsentrasi maltodekstrin sebesar 7% 
menghasilkan kadar abu terendah yaitu 6,86%, 
sedangkan perlakuan konsentrasi putih telur 
sebesar 3% dan konsentrasi maltodekstrin 
sebesar 7% menghasilkan kadar abu tertinggi 
yaitu 7,32%. Peningkatan kadar abu dapat terjadi 
dikarenakan putih telur yang memiliki kandungan 
mineral. Sehingga dengan penambahan putih telur 
maka terjadi peningkatan kadar abu dalam produk 
tepung jamur tiram putih. Penambahan 
maltodekstrin tidak berpengaruh pada peningkatan 
nilai kadar abu, hal ini dikarenakan maltodekstrin 
hanya memiliki kandungan mineral yang relatif 
kecil sehingga perbedaannya tidak signifikan. 
Menurut Stadelman dan Cotteril (1973) kadar abu 
dalam tepung albumin telur adalah 5,7%. 
Berdasarkan penelitian Marta dkk, (2017) abu 
yang tekandung di dalam maltodekstrin juga 
tergantung dari kandungan abu bahan baku 
patinya. Kadar abu tidak akan berubah dalam 
proses modifikasi karena panas yang diberikan 
pada proses modifikasi tidak mampu membakar 
abu serta reaksi hidrolisis tidak menjangkau 
mineral-mineral yang terkandung di dalam bahan 
tersebut. 
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Karbohidrat 
Berdasarkan analisis ragam dapat 
diketahui bahwa terdapat interaksi yang nyata 
(p≤0.05) antara konsentrasi putih telur dan 
maltodekstrin, serta masing masing perlakuan 
terhadap kadar karbohidrat dari tepung jamur 
tiram putih. Grafik hubungan antara putih telur dan 
maltodekstrin terhadap kadar karbohidrat dapat 
dilihat pada Gambar 5. 
Gambar 5. menyatakan bahwa terjadi 
perbedaan yang nyata pada perbedaan 
konsentrasi putih telur dan maltodekstrin. 
Perlakuan penambahan konsentrasi putih telur 
sebesar 7% dan maltodekstrin sebesar 3% 
menghasilkan kadar karbohidrat terendah yaitu 
63,80%, sedangkan perlakuan putih telur 3% dan 
maltodekstrin 7% menghasilkan kadar karbohidrat 
tertinggi sebesar 73,35%. Semakin banyak 
penambahan putih telur menandakan peningkatan 
komponen lain sehingga kadar karbohidratnya 
rendah, sedangkan banyaknya penambahan 
maltodekstrin menghasilkan peningkatan kadar 
karbohidrat . Perlakuan konsentrasi putih telur 
yang semakin banyak menyebabkan kadar 
karbohidrat menurun seiring dengan pertambahan 
nutrisi yang lain seperti protein. Hal ini 
dikarenakan putih telur memiliki kandungan 
protein sehingga terjadi peningkatan jumlah kadar 
protein, sedangkan putih telur dan maltodekstrin 
tidak memiliki kandungan lemak yang berakibat 
pada penurunan kadar lemak dalam tepung jamur 
tiram putih sehingga karbohidrat meningkat. 
Adanya proses pengeringan juga menyebabkan 
rendahnya kadar air sehingga terjadi peningkatan 
komponen yang lain. Penelitian yang dilakukan 
Sudaryani (2008) menyatakan bahwa peningkatan 
ini terjadi dikarenakan putih telur tinggi akan 
protein, yaitu sebesar 10.9%. Berdasarkan 
penelitian Sebranek (2009), nilai protein yang 
terukur akan semakin besar jika jumlah air yang 
hilang semakin besar. Menurut Fatkurahman et al. 
(2012), kadar karbohidrat dihitung secara by 
difference dipengaruhi oleh komponen nutrisi lain 
yaitu protein, lemak, air, dan abu. Semakin tinggi 
komponen nutrisi lain maka kadar karbohidrat 
semakin rendah dan sebaliknya apabila komponen 
nutrisi lain semakin rendah maka kadar 
karbohidrat semakin tinggi. Sehingga, tepung 
jamur tiram memiliki kadar protein, lemak, air dan 
abu yang relatif kecil yang menyebabkan kadar 
karbohidrat menjadi tinggi. Berdasarkan 
pernyataan Nurzarrah dkk (2017), penambahan 
padatan dari maltodekstrin yang tidak 
mengandung protein akan mengurangi kadar 
protein dari produk akhir dan meningkatnya kadar 
lemak dengan suhu pengeringan yang tinggi dapat 
disebabkan oleh penurunan kadar air sehingga 
persentase kadar lemak meningkat. Sedangkan 
kadar lemak yang tinggi dapat terjadi sebagai 
akibat dari rusaknya lemak akibattemperatur 
pengeringan yang relatif tinggi. 
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Gambar 5.  Kadar karbohidrat tepung jamur tiram putih pada penambahan putih telur dan maltodekstrin
Kadar Beta Glukan 
Analisis kadar beta glukan tepung jamur 
tiram putih dilakukan perlakuan terbaik yaitu 
konsentrasi putih telur sebesar 7% dan 
konsentrasi maltodekstrin sebesar 3%. Hasil 
analisis kadar beta glukan dapat dilihat pada 
Tabel 5.  Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 5. 
menyatakan bahwa adanya penambahan putih 
telur sebesar 7% dan konsentrasi maltodekstrin 
sebesar 3% menghasilkan kadar beta glukan 
sebesar 0,15%, sedangkan menurut penelitian 
Manzi et al (2004) adalah 0,22-0,53%. Perbedaan 
ini disebabkan pada penelitian Manzi et al (2004) 
menggunakan metode pengeringan dengan waktu 
10 menit, sedangkan pada penelitian ini 
menggunakan waktu pengeringan selama 4 jam. 
Rendahnya kadar beta glukan disebabkan adanya 
proses pengolahan dan lamanya waktu dalam 
pengeringan. Hal ini sesuai dengan pernyataan 
Manzi et al (2004), kandungan beta-glukan jamur 
segar lebih tinggi dibandingkan jamur kering. Hal 
ini menunjukkan bahwa perlakuan panas 
mempengaruhi kandungan beta-glukan. 
  
Tabel 5. Hasil analisis kadar beta glucan pada tepung jamur tiram 
Sample 
Kadar Beta Glukan (%) 
Hasil Pengujian Literatur 
Putih Telur 7% dan Maltodekstrin 3% 0,15 0,22-0,53 
Sumber :  Manzi et al (2004) 
 
KESIMPULAN 
Tepung jamur tiram putih dengan 
konsentrasi putih telur 7% dan konsentrasi 
maltodekstrin 3% mempunyai karakteristik kadar 
protein 21,65%, kadar lemak 2,27%, kadar air 
5,89%, kadar abu 6,97%, karbohidrat 63,80% dan 
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ABSTRAK 
 
Persaingan industri toko roti yang memproduksi roti gandum utuh dinilai cukup ketat sehingga produsen harus 
bersaing untuk menarik minat konsumen agar membeli produk yang dijual. Oleh karena itu, para pelaku 
industri bakery harus mengetahui kebutuhan dan keinginan konsumen terhadap roti gandum untuk 
meningkatkan penjualan dan minat konsumen. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat 
kepuasan dan kedekatan produk roti gandum yang dijual di Kota Malang berdasarkan atribut organoleptik dan 
fisik. Analisis Tingkat kepuasan konsumen diukur menggunakan metode Importance Performance Analysis 
(IPA) dan Customer Satisfaction index (CSI). Kedekatan masing-masing produk diukur menggunakan analisis 
Multidimensional Scalling (MDS). Berdasarkan Customer Satisfaction Index, responden menunjukkan tingkat 
kepuasan dengan hasil yang puas (68%) pada sampel 419 dan menunjukkan hasil yang cukup puas (60-65%) 
pada sampel 137, 246, 382, 521, dan 693. Berdasarkan hasil Multidimensional Scaling, terdapat kedekatan 
antar beberapa pasangan produk pada seluruh atribut yang diamati. 





Competition in the bakery industry that produces whole wheat bread is considered to be quite tight so 
producers must compete to attract consumers to buy products sold. Therefore, the bakery industry must know 
the needs and desires of consumers for wheat bread to increase sales and consumer interest. The purpose of 
this study was to determine the level of satisfaction and proximity of wheat bread products sold in Malang City 
based on organoleptic and physical attributes. Analysis of the level of consumer satisfaction was measured 
using the Importance Performance Analysis (IPA) method and the Customer Satisfaction Index (CSI). The 
proximity of each product is measured using Multidimensional Scaling (MDS) analysis. Based on the Customer 
Satisfaction Index, respondents showed a level of satisfaction with satisfied results (68%) in the 419 sample 
and showed quite satisfactory results (6065%) in the sample 137, 246, 382, 521 and 693. Based on the results 
of Multidimensional Scaling, there is closeness between several product pairs on all observed attributes. 
 
Keywords : Customer satisfaction index, importance performance analysis, organoleptic test, physical test, 
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PENDAHULUAN 
Kesadaran manusia dalam menjaga 
kualitas kesehatan semakin meningkat setiap 
tahunnya. Salah satu upaya dalam menjaga 
kesehatan tubuh yaitu dengan mengonsumsi 
makanan yang sehat dengan kandungan rendah 
gula dan tinggi serat, salah satunya terdapat pada 
olahan makanan berbahan dasar gandum yaitu 
roti gandum utuh. Menurut Zakaria (2007), roti 
gandum utuh berbahan dasar dari biji gandum 
yang telah melalui proses penggilingan dan 
pengayakan seperti tepung terigu, namun tidak 
dimurnikan sehinga tepung gandum utuh 
berwarna cokelat. Persaingan industri toko roti 
yang memproduksi roti gandum utuh dinilai cukup 
ketat sehingga produsen harus bersaing untuk 
menarik minat konsumen agar membeli produk 
yang dijual. Peneliti telah melakukan survey 
terhadap 50 buah toko roti yang tersebar pada 
lima kecamatan di Kota Malang, sedangkan dari 
banyaknya toko roti tersebut terdapat 21 buah 
toko yang memproduksi roti gandum utuh. Oleh 
karena itu, para pelaku industri bakery harus 
mengetahui kebutuhan dan keinginan konsumen 
terhadap roti gandum untuk meningkatkan 
penjualan dan minat konsumen. Tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat 
kepuasan dan kedekatan produk roti gandum yang 





Bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah sampel roti gandum utuh yang diperoleh 
dari 6 toko roti yang berada di Kota Malang yang 
diberi kode sampel secara acak yaitu 137, 246, 
382, 419, 521, dan 693. Bahan tambahan yang 
diperlukan dalam penelitian ini adalah air mineral 
240 ml yang digunakan untuk menetralkan indera 
pengecap para panelis pada saat uji organoleptik 
dilakukan. Berdasarkan penelitian pendahuluan 
yang telah dilaksanakan diperoleh sebanyak 21 
toko roti di Kota Malang yang menjual produk roti 
gandum utuh yang tersebar pada 3 kecamatan, 
yaitu kecamatan klojen, sukun, dan lowokwaru. 
Sampel tersebut dilakukan sampling dengan 
teknik sampling acak berstrata pada tiap 
kecamatan untuk memilih sampel berdasarkan 
kebutuhan. Hasil yang diperoleh dari sampling 
tersebut yaitu terpilih 6 toko yang menjual roti 
gandum utuh di Kota Malang yaitu Holland Bakery, 
Kampoeng Roti, Pasaroti Bakery, D’Keik Bakery & 
Cafe, May’s Brownies & Bakery, dan FPTC 
Bakery. Panelis dipilih dengan teknik accidental 
sampling yang merupakan mahasiswa maupun 
mahasiswi yang berada di Kota Malang dengan 
rentang usia 19- 23 tahun. Data penelitian ini 
diambil berdasarkan hasil uji organoleptik dan 
pengisian kuisioner kepentingan atribut. Pengujian 
organoleptik dilakukan untuk mengukur tingkat 
kinerja dari produk. Parameter yang diukur 
meliputi aroma, warna, rasa, tekstur, dan 
kenampakan. Tingkat kepuasan konsumen diukur 
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menggunakan metode Importance Performance 
Analysis (IPA) dan Customer Satisfaction Index 
(CSI) berdasarkan kuisioner uji kinerja produk 
untuk menilai Performance produk dan kuisioner 
kepentingan atribut untuk menilai Importance 
produk dan hasilnya diinterpretasikan pada 
digaram kartesius menggunakan aplikasi Minitab 
17. Kedekatan masing-masing produk dianalisis 
dengan metode Multidimensional Scalling 
menggunakan aplikasi SPSS 24 berdasarkan 
atribut warna, kenampakan, tekstur, rasa, aroma, 
kecerahan, kemerahan, kekuningan, dan tekstur 
hardness. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Karakteristik Responden 
Karakteristik umum responden konsumen 
roti gandum adalah mahasiswa di Kota Malang 
yang pernah membeli roti gandum dengan 
frekuensi pembelian satu kali maupun lebih dari 
satu kali dalam taraf merek produsen yang tidak 
sama. Responden yang dituju merupakan 
responden dari segala usia dengan kelompok usia 
19 tahun, 20 tahun, 21 tahun, 22 tahun, dan 23 
tahun. Konsumen Responden tersebut dipilih 
karena pada penelitian ini dilakukan di lingkungan 
kampus. Populasi responden yang digunakan 
dalam penelitian kali ini berjumlah 100 responden. 
Data karakteritik responden dapat dilihat pada 
Tabel 1. 
Tabel 1. menunjukkan bahwa jumlah 
responden pada setiap kategori usia tidak merata 
dimana 36% responden berusia 21 tahun dan 
sebesar 8% responden berusia 19 tahun. 
Responden pada penelitian ini adalah mahasiswa 
di Kota Malang dengan rentang usia 19 - 23 tahun. 
Penelitian ini menggunakan metode non 
probability sampling dan dilakukan pada 
lingkungan kampus dimana responden pada usia 
tersebut lebih banyak dijumpai.
 
Tabel 1. Karakteristik Responden 
No Kategori Frekuensi 
n % 
1 Jenis Kelamin   
 Perempuan 62 62 
 Laki-laki 38 38 
 Total 100 100 
2 Usia (tahun)   
 19 8 8 
 20 16 16 
 21 36 36 
 22 28 28 
 23 12 12 
 Total 100 100 
3 Pekerjaan   
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 Mahasiswa 100 100 
 Total 100 100 
4 Alamat   
 Malang 100 100 
 Total 100 100 
 
Kepuasan Konsumen 
Importance Performance Analysis 
merupakan suatu metode alat bantu analisis yang 
dapat dilakukan untuk menunjukkan sejauh mana 
kesesuaian tingkat kinerja produk yang dianalisis 
dengan tingkat kepentingan dari respon panelis 
terhadap hubungan pada masing-masing atribut. 
IPA juga bertujuan untuk memberikan informasi 
tentang respon panelis perihal atribut mana yang 
sebaiknya ditingkatkan terlebih dahulu dalam 
bentuk kuadran. Untuk mengetahui tingkat 
kepuasan konsumen secara menyeluruh dapat 
diukur dengan menggunakan Customer 
Satisfaction Index (CSI) (Kartikasari, 2013). Nilai 
CSI dibagi menjadi 5 kriteria berdasarkan  tingkat 
kepuasannya yang dapat dilihat pada Tabel 2.
 
Tabel 2. Kriteria Nilai Customer Satisfaction Index 
No Nilai CSI Kriteria CSI 
1 > 0,81 Sangat Puas 
2 0,66 – 0,80 Puas 
3 0,51 – 0,65 Cukup Puas 
4 0,35 – 0,50 Kurang Puas 
5 0,00 – 0,34 TIdak Puas 
Sumber : Budianto (2013) 
Diagram Kartesius IPA pada masing-masing produk dapat dilihat pada Gambar
                  (a)               (b) 
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            (c)      (d) 
    
            (e)      (f) 
Gambar 1. Diagram Kartesius Tingkat Kepentingan Atribut dan Tingkat Kinerja Roti Gandum utuh (a) 137, (b) 
246, (c) 382, (d) 419, (e) 521, dan (f) 693. 
 
Tabel 3. Nilai Customer Satisfaction Index Roti Gandum Utuh Tiap Produk 
Produk Total Nilai Pemberat Nilai CSI Kriteria CSI 
137 3,21 64% Cukup Puas 
246 3,01 60% Cukup Puas 
382 3,25 65% Cukup Puas 
419 3,40 68% Puas 
521 3,14 63% Cukup Puas 
693 3,12 62% Cukup Puas 
 
Berdasarkan Tabel 3. produk roti gandum utuh 
137 mendapatkan nilai CSI sebesar 64%, 
sehingga dapat dikatakan bahwa responden 
cukup puas dengan roti gandum utuh produk 137. 
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Berdasarkan Gambar 1(a) tidak terdapat atribut 
yang termasuk dalam kuadran I. Atribut yng 
termasuk dalam kuadran II adalah rasa dan 
tekstur. Kuadran II menunjukkan atribut yang 
dianggap penting dan diharapkan sebagai faktor 
penunjang kepuasan konsumen, sehingga 
produsen harus mempertahankan kinerja produk 
tersebut (Dirgantara dan Sambodo, 2015). Atribut 
rasa, dan tekstur dianggap sudah memenuhi 
harapan konsumen. Mutu dari kedua atribut 
tersebut harus dipertahankan oleh produsen 137 
karena merupakan atribut yang dianggap penting. 
Perubahan atau penurunan mutu dari kedua 
atribut ini dapat mempengaruhi pendapat dan 
kepuasan konsumen terhadap produk 137. 
Berdasarkan Tabel 3. produk roti gandum 
utuh produk 246 mendapatkan nilai CSI sebesar 
60%, sehingga dapat dikatakan bahwa responden 
cukup puas dengan produk roti gandum utuh 246. 
Berdasarkan Gambar 1(b) atribut yang termasuk 
dalam kuadran I adalah tekstur. Atribut tekstur 
kurang memenuhi harapan konsumen sehingga 
produsen harus melakukan perbaikan pada atribut 
tersebut. Peningkatan kualitas atribut tersebut 
dapat meningkatkan daya beli dan kepuasan 
konsumen terhadap produk tersebut.  
Berdasarkan Tabel 3. produk roti gandum 
utuh produk 382 mendapatkan nilai CSI sebesar 
65%, sehingga dapat dikatakan bahwa responden 
cukup puas dengan produk roti gandum utuh 382. 
Berdasarkan Gambar 1(c) atribut yang termasuk 
dalam kuadran I adalah rasa dan tekstur. Kedua 
atribut tersebut kurang memenuhi harapan 
konsumen sehingga produsen harus melakukan 
perbaikan mutu pada atribut tersebut. Peningkatan 
mutu atribut tersebut dapat meningkatkan daya 
beli dan kepuasan konsumen terhadap produk 
tersebut. 
Berdasarkan Tabel 3. produk roti gandum 
utuh produk 419 mendapatkan nilai CSI sebesar 
68%, sehingga dapat dikatakan bahwa responden 
cukup puas dengan produk roti gandum utuh 419. 
Berdasarkan Gambar 1(d) tidak terdapat atribut 
yang termasuk dalam kuadran I. Atribut yang 
termasuk dalam kuadran II adalah rasa dan 
tekstur. Kuadran II menunjukkan atribut yang 
dianggap penting dan diharapkan sebagai faktor 
penunjang kepuasan konsumen, sehingga 
produsen harus mempertahankan kinerja produk 
tersebut (Dirgantara dan Sambodo, 2015). Atribut 
rasa, dan tekstur dianggap sudah memenuhi 
harapan konsumen. Mutu dari kedua atribut 
tersebut harus dipertahankan oleh produsen 419 
karena merupakan atribut yang dianggap penting. 
Perubahan atau penurunan mutu dari kedua 
atribut ini dapat mempengaruhi pendapat dan 
kepuasan konsumen terhadap produk 419. 
Berdasarkan Tabel 3. produk roti gandum 
utuh produk 521 mendapatkan nilai CSI sebesar 
63%, sehingga dapat dikatakan bahwa responden 
cukup puas dengan produk roti gandum utuh 521. 
Berdasarkan Gambar 1(e) atribut yang termasuk 
dalam kuadran I adalah tekstur. Atribut tekstur 
kurang memenuhi harapan konsumen sehingga 
produsen harus melakukan perbaikan mutu pada 
atribut tersebut. Peningkatan mutu atribut tersebut 
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dapat meningkatkan daya beli dan kepuasan 
konsumen terhadap produk tersebut. 
Berdasarkan Tabel 3. produk roti gandum 
utuh produk 693 mendapatkan nilai CSI sebesar 
62%, sehingga dapat dikatakan bahwa responden 
cukup puas dengan produk roti gandum utuh 693. 
Berdasarkan Gambar 1(f) atribut yang termasuk 
dalam kuadran I adalah tekstur. Atribut tekstur 
kurang memenuhi harapan konsumen sehingga 
produsen harus melakukan perbaikan mutu pada 
atribut tersebut. Peningkatan mutu atribut tersebut 
dapat meningkatkan daya beli dan kepuasan 
konsumen terhadap produk tersebut. 
Menurut Lodhita et. al., (2013), kuadran 
III merupakan atribut yang dianggap kurang 
penting oleh responden dan memiliki tingkat 
performa yang rendah. Produsen tidak perlu 
memprioritaskan atribut yang ada pada kuadran ini 
karena dianggap tidak terlalu penting oleh 
konsumen, tetapi dapat memungkinkan menjadi 
perhatian konsumen di waktu mendatang, 
sehingga produsen juga harus 
mempertimbangkan hal tersebut. 
Kuadran IV merupakan atribut yang 
dianggap kurang penting oleh responden tetapi 
memiliki tingkat performa yang tinggi. Produsen 
dapat mengalokasikan usaha peningkatan mutu 
yang terkait pada atribut ini kepada atribut lain 
yang dianggap lebih penting. 
Karakteristik Responden 
Multidimensional Scalling (MDS) 
merupakan hubungan geometris antara beberapa 
hal dalam suatu ruang multidimensi, selain itu juga 
merupakan salah satu teknik multivariat yang 
dapat digunakan untuk menentukan posisi suatu 
objek relatif terhadap objek lainnya berdasarkan 
kemiripannnya dan juga digunakan untuk 
mengetahui persepsi dan preferensi konsumen 
terhadap beberapa produk dan hubungan antara 
atribut-atribut produk secara visual (Simamora,  
2005). Ketepatan model atau konfigurasi objek 
pada peta persepsi dapat dilihat pada nilai stress 
dan RSQ yang dicapai. Nilai RSQ (Squared 
Correlation) digunakan untuk mengetahui 
kedekatan antara data dengan perceptual map. 
Melalui RSQ dapat disimpulkan apakah data dapat 
terpetakan dengan baik atau tidak. Nilai RSQ 
semakin mendekati 1 berarti data yang ada 
semakin terpetakan dengan sempurna. Nilai 
Stress digunakan untuk melihat apakah hasil 
output mendekati keadaan yang sebenarnya atau 
tidak. Nilai Stress yang semakin mendekati 0 
maka output yang dihasilkan semakin sesuai 
dengan keadaan yang sebenarnya (Sunarto, 
2010). Perceptual map kedekatan produk 
berdasarkan masing-masing atribut dapat dilihat 
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(a)      (b)
  
(c)      (d)
  
(e)      (f) 
ISSN    : 2541-5271 
 UJI PREFERENSI KONSUMEN PADA KARAKTERISTIK ORGANOL….. (Harisa, dkk ) 
 
28 Surabaya, 10 Oktober 2020| PROSIDING SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN 
 
 
(g)      (h) 
 
(i) 
Gambar 2. Perceptual Map  2 Dimensi Hasil Multidimensional Scaling Atribut (a) Warna, (b) Aroma, (c) Rasa, 
(d) Tekstur, (e) Kenampakan, (f) Kecerahan, (g) Kemerahan, (h) Kekuningan, (i) Fisik Hardness. 
 
Berdasarkan hasil analisis MDS atribut 
warna, nilai RSQ yang didapatkan adalah 0,999, 
dan nilai Stress yang didapatkan adalah 0,01. 
Berdasarkan Gambar 2(a) dapat dilihat bahwa 
terdapat beberapa produk yang berdekatan dan 
terdapat beberapa produk yang jauh dari lainnya. 
Produk 246 dan 137 memiliki jarak yang cukup 
dekat, sehingga kedua produk tersebut dianggap 
hampir mirip oleh responden berdasarkan atribut 
warna. Produk 521 dan 693 memiliki jarak yang 
cukup dekat, sehingga kedua produk tersebut 
dianggap hampir mirip oleh responden 
berdasarkan atribut warna. Produk 382 dan 419 
masing-masing berada pada titik yang jauh dari 
produk lainnya sehingga dapat dikatakan bahwa 
produk tersebut tidak mirip dengan produk 
manapun berdasarkan atribut warna. 
Berdasarkan hasil analisis MDS atribut 
aroma, nilai RSQ yang didapatkan adalah 0,937, 
dan nilai Stress yang didapatkan adalah 0,093. 
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Berdasarkan Gambar 2(b) dapat dilihat bahwa 
terdapat beberapa produk yang berdekatan dan 
terdapat beberapa produk yang jauh dari lainnya. 
Produk 246 dan 137 memiliki jarak yang cukup 
dekat, sehingga kedua produk tersebut dianggap 
hampir mirip oleh responden berdasarkan atribut 
aroma. Produk 521 dan 693 memiliki jarak yang 
cukup dekat, sehingga kedua produk tersebut 
dianggap hampir mirip oleh responden 
berdasarkan atribut aroma. Produk 382 dan 419 
masing-masing berada pada titik yang cukup jauh 
dari produk lainnya sehingga dapat dikatakan 
bahwa produk tersebut tidak mirip dengan produk 
manapun berdasarkan atribut aroma. 
Berdasarkan hasil analisis MDS atribut 
rasa, nilai RSQ yang didapatkan adalah 0,951, 
dan nilai Stress yang didapatkan adalah 0,085. 
Berdasarkan Gambar 2(c) dapat dilihat bahwa 
terdapat beberapa produk yang berdekatan dan 
terdapat beberapa produk yang jauh dari lainnya. 
Produk 246 dan 137 memiliki jarak yang cukup 
dekat, sehingga kedua produk tersebut dianggap 
hampir mirip oleh responden berdasarkan atribut 
rasa. Produk 521 dan 693 memiliki jarak yang 
cukup dekat, sehingga kedua produk tersebut 
dianggap hampir mirip oleh responden 
berdasarkan atribut rasa. Produk 382 dan 419 
masing-masing berada pada titik yang cukup jauh 
dari produk lainnya sehingga dapat dikatakan 
bahwa produk tersebut tidak mirip dengan produk 
manapun berdasarkan atribut rasa. 
Berdasarkan hasil analisis MDS atribut 
tekstur, nilai RSQ yang didapatkan adalah 0,999, 
dan nilai Stress yang didapatkan adalah 0,005. 
Berdasarkan Gambar 2(d) dapat dilihat bahwa 
terdapat beberapa produk yang berdekatan dan 
terdapat beberapa produk yang jauh dari lainnya. 
Produk 246 dan 521 memiliki jarak yang cukup 
dekat, sehingga kedua produk tersebut dianggap 
hampir mirip oleh responden berdasarkan atribut 
tekstur. Produk 137 dan 693 memiliki jarak yang 
cukup dekat, sehingga kedua produk tersebut 
dianggap hampir mirip oleh responden 
berdasarkan atribut tekstur. Produk 382 dan 419 
masing-masing berada pada titik yang cukup jauh 
dari produk lainnya sehingga dapat dikatakan 
bahwa produk tersebut tidak mirip dengan produk 
manapun berdasarkan atribut tekstur. 
Berdasarkan hasil analisis MDS atribut 
tekstur, nilai RSQ yang didapatkan adalah 0,984, 
dan nilai Stress yang didapatkan adalah 0,049. 
Berdasarkan Gambar 2(e) dapat dilihat bahwa 
terdapat beberapa produk yang berdekatan dan 
terdapat beberapa produk yang jauh dari lainnya. 
Produk 246, 521, dan 693 memiliki jarak yang 
cukup dekat, sehingga ketiga produk tersebut 
dianggap hampir mirip oleh responden 
berdasarkan atribut kenampakan. Produk 382 dan 
419 memiliki jarak yang cukup dekat, sehingga 
kedua produk tersebut dianggap hampir mirip oleh 
responden berdasarkan atribut kenampakan. 
Produk 137 berada pada titik yang cukup jauh dari 
produk lainnya sehingga dapat dikatakan bahwa 
produk tersebut tidak mirip dengan produk 
manapun berdasarkan atribut kenampakan. 
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Berdasarkan hasil analisis MDS atribut 
kecerahan, nilai RSQ yang didapatkan adalah 
1,000, dan nilai Stress yang didapatkan adalah 
0,000. Berdasarkan Gambar 2(f) dapat dilihat 
bahwa terdapat beberapa produk yang berdekatan 
dan terdapat beberapa produk yang jauh dari 
lainnya. Produk 246 dan 419 memiliki jarak yang 
cukup dekat, sehingga kedua produk tersebut 
dianggap hampir mirip berdasarkan atribut fisik 
kecerahan. Produk 382, 521, 693, dan 137  
memiliki jarak yang cukup jauh dari produk lainnya 
sehingga dapat dikatakan bahwa produk tersebut 
tidak mirip dengan produk manapun berdasarkan 
atribut kecerahan. 
Berdasarkan hasil analisis MDS atribut 
kemerahan, nilai RSQ yang didapatkan adalah 
1,000, dan nilai Stress yang didapatkan adalah 
0,001. Berdasarkan Gambar 2(g) dapat dilihat 
bahwa terdapat beberapa produk yang berdekatan 
dan terdapat beberapa produk yang jauh dari 
lainnya. Produk 246 dan 137 memiliki jarak yang 
cukup dekat, sehingga kedua produk tersebut 
dianggap hampir mirip berdasarkan atribut fisik 
kemerahan. Produk 382, 419, 521, dan 693 
memiliki jarak yang cukup jauh dari produk lainnya 
sehingga dapat dikatakan bahwa produk tersebut 
tidak mirip dengan produk manapun berdasarkan 
atribut kemerahan. 
Berdasarkan hasil analisis MDS atribut 
kekuningan, nilai RSQ yang didapatkan adalah 
0,998, dan nilai Stress yang didapatkan adalah 
0,019. Berdasarkan Gambar 2(h) dapat dilihat 
bahwa terdapat beberapa produk yang berdekatan 
dan terdapat beberapa produk yang jauh dari 
lainnya. Produk 382 dan 419 memiliki jarak yang 
cukup dekat, sehingga kedua produk tersebut 
dianggap hampir mirip berdasarkan atribut fisik 
kekuningan. Produk, 521, 693, 246, dan 137 
memiliki jarak yang cukup jauh dari produk lainnya 
sehingga dapat dikatakan bahwa produk tersebut 
tidak mirip dengan produk manapun berdasarkan 
atribut kekuningan. 
Berdasarkan hasil analisis MDS atribut 
fisik hardness, nilai RSQ yang didapatkan adalah 
1,000, dan nilai Stress yang didapatkan adalah 
0,000. Berdasarkan Gambar 2(i) dapat dilihat 
bahwa terdapat beberapa produk yang berdekatan 
dan terdapat beberapa produk yang jauh dari 
lainnya. Produk 137, 521, 693, dan 419 memiliki 
jarak yang cukup dekat, sehingga keempat produk 
tersebut dianggap hampir mirip berdasarkan 
atribut fisik hardness. Produk 382 dan 246 
masing-masing memiliki jarak yang cukup jauh 
dari produk lainnya sehingga dapat dikatakan 
bahwa produk tersebut tidak mirip dengan produk 
manapun berdasarkan atribut fisik hardness. 
Menurut Sunarto (2010), jika jarak setiap 
objek akan semakin dekat, maka kedua produk 
tersebut memiliki tingkat kesamaan yang tinggi 
sehingga produk yang satu merupakan pesaing 
yang kuatbagi produk yang lain. Begitu pula 
sebaliknya, apabila jarak produk saling berjauhan 
posisinya dalam peta persepsi, maka kedua 
produk tersebut dapat dikatakan sangat berbeda. 
 
 
ISSN    : 2541-5271 
 UJI PREFERENSI KONSUMEN PADA KARAKTERISTIK ORGANOL….. (Harisa, dkk ) 
 
PROSIDING SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN | Surabaya, 10 Oktober 2020 31 
 
KESIMPULAN 
Responden menunjukkan tingkat 
kepuasan dengan hasil yang puas (68%) pada 
sampel 419 dan menunjukkan hasil yang cukup 
puas (60-65%) pada sampel 137, 246, 382, 521, 
dan 693 berdasarkan Customer Satisfaction 
Index. Terdapat kedekatan antar beberapa 
pasangan produk pada seluruh atribut yang 
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ABSTRAK 
 
Kopi merupakan minuman yang didapat dari pengolahan biji tanaman kopi. Menurut data dari Badan Pusat 
Statistik Indonesia produksi kopi di Indonsia untuk perkebunan rakyat pada tahun 2016 sampai 2018 
cenderung mengalami kenaikan pada tiap tahunnya, dengan rata-rata produksi 667.3 ton. Secara umum, kopi 
terbagi menjadi beberapa jenis dan jenis yang paling terkenal ada robusta (Coffea canephora) dan arabika 
(Coffea arabica L.). Produksi kopi robusta mencapai 81% dari total keseluruhan produksi kopi di Indonesia dan 
sisanya adalah kopi arabika. Persaingan antar komoditi kopi di Indonesia merupakan hal yang penting bagi 
pemerintah ataupun stakeholder yang terkait perindustrian kopi. Suatu upaya untuk mengembangkan industri 
kopi adalah proses wine coffee. Wine coffee adalah kopi pilihan yang di petik tanpa dikupas cangkangnya 
kemudian difermentasikan dalam waktu yang lama, dan seduhannya menghasilkan aroma dan rasa yang 
menyerupai wine. Terdapat beberapa metode untuk menyeduh kopi, metode yang paling terkenal di 
masyarakat adalah penyajian secara tubruk. Pada teknik penyeduhan kopi, tingkat dari kehalusan bubuk kopi 
sangat mempengaruhi. Dapat dikatakan setiap teknik atau metode penyeduhan kopi berbeda tingkat 
kehalusannya. Pada lama fermentasi wine coffee dan tingkat kehalusan bubuk kopi berpengaruh nyata 
terhadap karakteristik fisik dan mutu sensori dari sajian kopi. 
Kata kunci: Kopi, Wine Kopi, Fermentasi, Tubruk 
ABSTRACT 
 
Coffee is a drink obtained from processing the coffee plant beans. According to data from the Indonesian 
Central Statistics Agency, coffee production in Indonesia for smallholder plantations in 2016 to 2018 tends to 
increase each year, with an average production of 667.3 tons. In general, coffee is divided into several types 
and the most famous types are robusta (Coffea canephora) and arabica (Coffea arabica L.). Robusta coffee 
production reaches 81% of the total coffee production in Indonesia and the rest is Arabica coffee. Competition 
between coffee commodities in Indonesia is an important matter for the government or stakeholders related to 
the coffee industry. An attempt to develop the coffee industry is the wine coffee process. Wine coffee is 
selected coffee which is picked without shelling and then fermented for a long time, and the steeping produces 
an aroma and taste that resembles wine. There are several methods for brewing coffee, the most well-known 
method in the community is the physical serving. In coffee brewing techniques, the level of fineness of the 
coffee grounds is very influential. It can  be said that each technique or method of brewing coffee has different 
levels of refinement. The duration of coffee wine fermentation and the level of fineness of the coffee powder 
significantly affected the physical characteristics and sensory quality of the coffee dish 
 
Keywords : Coffee, Coffee Wine, Fermentation, Tubruk 
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PENDAHULUAN 
Kopi adalah minuman yang didapat dari 
pengolahan biji tanaman kopi dan memiliki nilai 
ekonomis yang tinggi (Aziz, Ratih and Asima, 
2009). Secara umum, kopi terbagi menjadi 
beberapa jenis dan jenis yang paling terkenal ada 
Produksi kopi robusta mencapai 81% dari total 
keseluruhan produksi kopi di Indonesia dan 
sisanya adalah kopi arabika (Kusmiati and 
Nursamsiyah, 2015). Kopi Arabika dan Robusta 
memiliki perbedaan diantaranya iklim untuk 
tumbuh, aspek fisik dan komposisi kimia. produksi 
kopi robusta mencapai 81% dari total keseluruhan 
produksi kopi di Indonesia dan sisanya adalah 
kopi arabika (Abduh, 2018). 
Wine kopi merupakan kopi yang 
difermentasi dengan waktu yang cukup lama, 
dengan ciri khas menghasilkan cita rasa 
menyerupai wine. kopi wine juga adalah buah kopi 
pilihan dengan ditanam diatas 1500 mdpl. semakin 
tinggi lingkungan tumbuh akan menambah 
kandungan senyawa volatil dan getahnya (Fazari 
et al., no date). Prosesnya, pada biji kopi 
dilakukan dry process yang hampir mirip dengan 
natural process yaitu penjemuran langsung hingga 
ceri kopi mengering secara alami. Waktu 
penjemuran memakan waktu 30 – 60 hari 
(tergantung cuaca juga). Proses penjemurannya 
memang sengaja lebih panjang karena petani 
percaya bahwa semakin lama dijemur, maka ceri 
akan semakin melekat dengan biji kopi. itulah 
yang kelak mengeluarkan rasa dan aroma wine. 
Menurut petani, harga wine coffee ini lebih tinggi 
dari harga kopi lain karena memang prosesnya 
yang terbilang sulit dan memakan waktu yang 
lama. Wine coffee ini punya penikmat sendiri dan 
banyak penggemarnya juga (Yuliandri, 2017).  
Penyeduhan secara tubruk adalah 
metode yang sederhana dan sangat dikenal oleh 
masyarakat. Tetapi sebelum dilakukan proses 
penyeduhan kopi melewati beberapa tahap yaitu 
penyangraian (roasting), dan proses penggilingan 
(grinding). Grind size/tingkat kehalusan adalah 
ukuran partikel bubuk kopi yang didapat setelah 
proses grinding. Terdapat banyak ukuran partikel 
bubuk kopi, umumnya terbagi menjadi tiga yaitu 
kasar (coarse), sedang (medium), halus (fine) 
(Fibrianto et al., 2018). Pentingnya menentukan 
grind size dalam penyeduhan kopi tentunya 
sangat penting karena akan mempengaruhi 
proses ekstraksi kopi dalam proses penyeduhan. 
Menurut Noviantari (2017), semakin halus partikel 
bubuk akan memperluas permukaan bahan yang 
menyebabkan kontak antara partikel bubuk 
dengan pelarut akan semakin besar dan perlarut 
juga lebih mudah memecah dinding sel bahan, hal 
tersebut menyebabkan makin banyaknya 
komponen dari bahan yang terekstrak. 
 Dalam menghasilkan kopi wine arabika 
harus dilakukan pemprosesan pasca panen yang 
tepat. Selain itu penyeduhan secara tubruk juga 
memerlukan kehalusan bubuk kopi yang sesuai 
agar menghasilkan seduhan dengan karakteristik 
dan mutu sensori yang diinginkan. Sampel kopi 
akan dilakukan uji lab dan proses cupping untuk 
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mengetahui karakter dan mutu kopi. Tujuan dari 
penelitian ini adalah megidentifikasi metode lama 
fermentasi dan tingkat kehalusan bubuk terhadap 
karakteristik fisik dan mutu sensori sajian tubruk 
wine proses kopi arabika. 
 
METODOLOGI 
Penelitian ini dilakukan secara studi 
literatur dengan penggunaan database elektronik 
gogle schoolar. Penggunaan studi jurnal hanya 
dilakukan pada jurnal publikasi tahun 2010-2020. 
Pada hasil eksklusi jurnal tidak menapilkan 
metode lama fermentasi dan tingkat kehalusan 
bubuk terhadap sajian tubruk wine proses kopi 
arabika secara detail dan hanya menyitasi studi 
sebelumnya 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kopi 
Kopi adalah minuman yang dihasilkan 
dari pengolahan dan ekstraksi biji tanaman kopi 
(Aziz, Ratih and Asima, 2009). Menurut Fibrianto 
et al. (2018), Tanaman kopi merupakan family 
Rubiaceae dan terdapat banyak spesienya yaitu 
Coffea arabica, Coffea robusta dan Coffea liberica, 
Coffea excelsa. Menurut data dari Badan Pusat 
Statistik Indonesia produksi kopi di Indonsia untuk 
perkebunan rakyat pada tahun 2016 sampai 2018 
cenderung mengalami kenaikan pada tiap 
tahunnya, dengan rata-rata produksi 667.3 ton 
(BPS, 2018). Secara umum, kopi terbagi menjadi 
beberapa jenis dan jenis yang paling terkenal ada 
robusta (Coffea canephora) dan arabika (Coffea 
arabica L.). produksi kopi robusta mencapai 81% 
dari total keseluruhan produksi kopi di Indonesia 
dan sisanya adalah kopi arabika (Abduh, 2018). 
Kopi arabika mempunyai keunggulan 
tersendiri yaitu memiliki rasa yang lebih unggul 
dan aroma yang lebih baik dibanding spesies 
lainnya. Biji kopi mengandung ribuan komponen 
kimia dengan karakteristik yang berbeda-beda. 
Selain itu juga komponen pada kopi dipengaruhi 
faktor lingkungan seperti tempat tumbuh, tingkat 
kematangan, dan kondisi penyimpanan (Pradipta, 
2017). Didalam kopi terdapat komponen kimia 
yang mempengaruhi cita rasa kopi seperti asam 
klorogenat, karbohidrat, lemak, trigonelin, asam 
organik, asam amino, aroma volatile dan mineral. 
Selain itu kopi juga mengandung komponen yang 
berfungsi sebagai peningkat stamina dan performa 
yaitu kafein (Farhaty and Muchtaridi, 2014). 
Proses penyangraian biji kopi dapat mengubah 
komponen yang labil menjadi bentuk komponen 
yang kompleks. Pada kopi Arabika terdapat 
kandungan kafein lebih sedikit disbanding kopi 
Robusta yaitu sebesar 1-1.30% (Pradipta, 2017). 
Wine Kopi 
Terdapat beberapa metode pengolahan 
kopi pascapanen yaitu natural, basah, semi basah, 
dan honey. Pada pengolahan kopi dengan metode 
natural dapat menghasilkan dua jenis kopi yaitu 
kopi natural dan wine kopi. Yang membedakan 
kopi wine dan kopi natural adalah lamanya 
fermentasi selama 30-60 hari pada kopi wine, 
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sedangkan kopi natura hanya di fermentasi 
selama 20 hari saja (Sunarharum, 2019). Wine 
kopi adalah buah kopi pilihan dengan proses 
pascapanen yang panjang sehingga menghasilkan 
citarasa/flavor khas yang menyerupai aroma wine. 
Wine kopi mempunyai penikmatnya sendiri dan 
memiliki harga jual yang tinggi dikarenakan 
prosesnya yang sulit dan lama (Fazari et al., no 
date). 
Grind Size/ Tingkat Kehalusan 
Grind size adalah ukuran partikel bubuk 
kopi yang didapat setelah proses grinding. 
Terdapat banyak ukuran partikel bubuk kopi, 
umumnya terbagi menjadi tiga yaitu kasar 
(coarse), sedang (medium), halus (halus) 
(Fibrianto et al., 2018). Dalam setiap metode 
penyeduhan kopi memerlukan ukuran partikel 
bubuk kopi yang berbeda, karena ukuran partaken 
bubuk kopi akan mempengaruhi hasil ekstraksi 
komponen kopi. Sajian secara tubruk adalah 
metode yang sederhana dan sangat dikenal oleh 
masyarakat. Pada prinsipnya sajian tubruk ini 
mengekstraksi kopi dengan cara menuangkan air 
panas pada bubuk kopi. Sebelum disajikan perlu 
didiamkan beberapa saat sampai ampas kopi 
tenggelam seluruhnya (Asiah et al., 2017).  
Terdapat banyak ukuran partikel bubuk 
kopi, umumnya terbagi menjadi tiga yaitu kasar 
(coarse), sedang (medium), halus (fine). Pada 
pengaplikasiannya ukuran fine/ halus digunakan 
untuk proses ekstraksi cepat, dan ukuran yang 
lebih kasar digunakan untuk ekstraksi yang lebih 
lama. Dalam Teknik penyeduhan secara tubruk 
merupakan teknik ekstraksi secara lama, oleh 
sebab itu ukuran fine/halus tidak cocok untuk 
seduhan tubruk. Terdapat beberapa proses yang 
terjadi saat penyeduhan yaitu wetting, ekstraksi, 
dan hidrolisis. Wetting adalah proses dimana 
pelarut terserap oleh bubuk kopi. Selanjutnya 
komponen volatile dan gas akan menguap 
sedangkan komponen aroma dan komponen 
asam-asam organik akan terekstrak/keluar dari sel 
kopi dan larut dengan pelarut air. Pada waktu 
tertentu, proses ekstraksi akan optimal dan terjadi 
reaksi hidrolisis (Fibrianto et al., 2018) 
Mekanisme Fermentasi 
Pada fermentasi wine kopi dibagi menjadi 
dua tahap yaitu fermentasi secara anaerob 
fakultatif dan dilanjut dengan fermentasi aerob. 
Pada proses fermentasi wine kopi terjadi 
fermentasi anaerob fakultatif, yang dimana 
pertumbuhan mikrobia didominasi oleh BAL. 
Menurut Afriliana (2018), pada saat proses 
pascapanen kopi, kopi akan dilakukan fermentasi. 
Dalam fermentasi terdapat perubahan-perubahan 
yang terjadi pada kopi 
1. Terjadinya pemecahan komponen mucilage. 
Pada bagian lender/getah terdapat 
komponen protopectin yaitu suatu insoluble 
complex yaitu tempat terjadinya meta cellular 
lactice dari daging buah. Komponen ini akan 
terpecah pada proses fermentasi. 
Pemecahan ini terjadi karena enzim yang 
terdapat pada buah kopi, enzim ini sejenis 
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katalase yang memecah protopectin menjadi 
asam-asam organik seperti asam asetat 
2. Terjadinya pemecahan sukrosa, semakin 
matang buah maka kadar gula akan 
meningkat. Hasil dari pemecahan gula 
adalah asam laktat dan asam asetat, dan 
asam lain yang dihasilkan adalah etanol, 
asam butirat, dan propionate 
3. Terjadinya perubahan warna kulit buah, kulit 
ari pada buah kopi akan menjadi berwarna 
coklat. Proses browning disebabkan karena 
oksidasi polifenol. 
Selanjutnya dilakukan fermentasi aerob yaitu 
pengeringan dengan munggunakan sinar 
matahari. Terjadi fermentasi oleh khamir 
Saccharomyces cerevisiae. Jamur 
Saccharomyces merupakan jenis khamir atau ragi 
atau yeast yang memiliki kemampuan mengubah 
glukosa menjadi etanol dan CO2 (Howell et al., 
2015). Hasil fermentasi tersebut dapat 
menghambat pertumbuhan jamur toksigenik dan 
berpotensi untuk pengendalian biologis (Hui et al., 
2012). 
Metode Fermentasi Wine Kopi 
Pada penelitian Dairobbi (2018), dengan 
menggunakan metode survey purposive sampling, 
menggunakan 6 sampel dari produsen wine 
coffee. Didapat hasil bahwa wine kopi yang 
difermentasi selama 7 hari lebih baik mutu 
sensorinya dibanding sampel lainnya yang 
difermentasi dengan waktu berbeda. Sampel yang 
digunakan dalam proses pengolahan wine coffee 
7 hari miliki proses awal yaitu dari pemetikan buah 
kopi merah dan disortasi, setelah itu dilakukan 
perambangan. Selanjutnya buah kopi merah hasil 
sortasi di masukkan ke dalam karung plastik 
transparan kapasitas 50kg dan terdiri dari 25kg 
buah kopi merah. Kemudian difermentasi alami 
secara tertutup selama 7 hari pada suhu suhu 
secara natural dalam ruang tertutup. Hal ini 
bertujuan sebagai proses pembentukan aroma 
dan rasa winey yang akan meresap kedalam biji 
kopi. Setelah selesai proses fermentasi kemudian 
dilanjutkan dengan penjemuran selama 24 hari. 
Penjemuran dilakukan pada pagi hari yaitu jam 9-
11 pagi. Setelah penjemuran selesai, buah kopi 
dilakukan hulling/ digiling dan disortasi biji wine 
coffee. 
Pengaruh Kehalusan Bubuk Pada Penyeduhan 
Tubruk 
Pada penelitian Asiah et al. (2017), 
dilakukan penelitian untuk menguji citarasa 
dengan faktor yang mempengaruhi suhu dan 
tingkat kehalusan bubuk. Sampel yang digunakan 
adalah kopi robusta Cibulao dengan tingkat 
penyangraian medium to medium dark. Suhu 
proses roasting berada pada 190-220 °C selama 
15-20 menit, lalu didiamkan selama 24 jam. 
Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan 
mesin grinder Latina N600, sampel dihaluskan 
dengan tingkat halus (skala 3), tingkat medium 
(skala 5), tingkat kasar (skala 7). Metode uji ini 
menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) 
dengan pengambilan data kala, rentang nilai 0 – 
10. Penilai yang digunakan adalah panelis terlatih 
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sebanyak 6 orang. Tujuan uji ini adalah 
menentukan hasil seduhan terbaik dari 9 
kombinasi sajian yang diujikan dengan 
berdasarkan atribut mutunya. Analisis data 
menggunakan rancangan percobaan yang terdiri 
dari 2 faktor yaitu tingkat kehalusan dan suhu 
penyeduhan yang dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tingkat kehalusan 
• A1 = halus (skala 3) 
• A2 = medium (skala 5) 
• A3 = kasar (skala 7) 
Suhu penyeduhan 
• B1 = 85 °C 
• B2 = 95 °C 
• B3 = 99 °C 
 
Kelompok Perlakuan Penelitian 
B1 B2 B3 
A1 A1B1 A1B2 A1B3 
A2 A2B1 A2B2 A2B3 




Gambar 1. Profil atribut cita rasa seduhan kopi robusta Cibulao pada berbagai tingkat kehalusan pada suhu 
penyeduhan 92 °C 
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Penelitian ini dilakukan uji deskriptif yaitu dengan 
cupping form, hasil cupping dapat dilihat pada 
Gambar 1. Kehalusan medium menunjukkan hasil 
yang lebih disukai dibandingkan sampel dengan 
tingkat halus dan kasar. Tingkat kehalusan 
medium mampu memberikan luas permukaan 
yang cukup sehingga proses ekstraksi senyawa 
kopi dapat terjadi secara maksimal selama proses 
penyeduhan. Semakin halus sebuah partikel maka 
luas permukaannya semakin besar, dan hal ini 
meningkatkan laju infuse. Pada tingkat kehalusan 
medium dengan suhu penyeduhan 92oC didapat 
hasil tertinggi pada uji hedonic dan mendapat skor 
lebih tinggi dari sampel lainnya secara 
keseluruhan pada cupping (Asiah et al., 2017). 
 
KESIMPULAN 
Wine kopi merupakan kopi yang diproses 
natural atau fermentasi kering dengan 
menghasilkan produk kopi dengan cita rasa khas 
seperti wine. Terdapat berbagai macam metode 
untuk menghasilkan kopi wine salah satunya 
adalah metode fermentasi 7 hari yang 
menghasilkan speciality coffee. Fermentasi ini 
dilakukan secara fakultatif anaerob dan aerob hal 
tersebut menghasilkan senyawa senyawa yang 
menghasilkan cita rasa mirip dengan wine. Pada 
literatur ini diharapkan menjadi acuan dalam 
kombinasi wine kopi dan tingkat kehalusan bubuk 
wine kopi untuk seduhan secara tubruk. Tingkat 
kehalusan bubuk terbaik didapat pada kehalusan 
medium. Pada prinsipnya sajian tubruk ini 
mengekstraksi kopi dengan cara menuangkan air 
panas pada bubuk kopi. Sebelum disajikan perlu 
didiamkan beberapa saat sampai ampas kopi 
tenggelam seluruhnya. Sehingga bila bubuk terlalu 
halus akan menghasilkan kopi yang bitter 
sedangkan kopi yang terlalu kasar akan 
menghasilkan kopi yang berasa air saja. 
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KESUKAAN KONSUMEN TERHADAP MUTU SARI MENGKUDU (Morinda 
citrifolia) SEBAGAI PANGAN FUNGSIONAL  
Consumer's Preference To The Quality Of Sari Pengkudu (Morinda Citrifolia) As Functional 
Food 
 
R. D. Putri1, D. T. Kurniawan2, V. Andrianingsih3 
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Mengkudu (Morinda Citrifolia) merupakan tanaman yang banyak dimanfaatkan masyarakat sebagai tanaman 
obat. Salah satu kelemahan mengkudu yaitu aroma dan rasa yang menyengat dan tidak disuka. Sari mengkudu 
yang dihasilkan dari proses pemeraman akan memberikan manfaat dan merupakan pangan fungsional, karena 
dapat memberikan manfaat tambahan disamping fungsi dasar pangan tersebut dalam suatu kelompok 
masyarakat. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kesukaan konsumen terhadap sari mengkudu dengan 
membedakan tempat penyimpanan. Metode yang digunakan penelitian eksperimen buah mengkudu dengan 
tempat pemeraman selama 21 hari dengan tiga perlakuan tempat penyimpanan yaitu dibawah sinar matahari 
(PM1), ruangan masih ada cahaya (PM2), tanpa cahaya (PM3). Hasil perlakuan tersebut dilakukan uji hedonik 
dengan menggunakan 7 skala, yaitu 1. sangat tidak suka, 2. tidak suka, 3.agak tidak suka, 4. netral, 5. agak 
suka, 6. suka, 7. sangat suka. Uji hedonik menggunakan 30 panelis tidak terlatih. Hasil penelitian ini 
menghasilkan sari mengkudu disuka konsumen pada perlakuan pemeraman dibawah sinar matahari (PM1) 
dengan rerata warna 6,07, aroma 6,33, rasa 6,43, aktivitas antioksidan pada perlakuan PM1 47,04%. 
 




Noni (Morinda citrifolia) is a plant that is widely used by the community as a medicinal plant. One of the 
weaknesses of noni is the smell and taste that is stinging and is not liked. Noni juice produced from the ripening 
process will provide benefits and is a functional food, because it can provide additional benefits besides the 
basic function of the food in a community group. The purpose of this study was to determine consumer 
preferences for noni juice by distinguishing storage places. The method used in this research was an 
experimental study of noni fruit with a curing place for 21 days with three treatments of storage places, namely 
under sunlight (PM1), the room still has light (PM2), without light (PM3). The results of the treatment were carried 
out by a hedonic test using 7 scales, namely 1. very dislike, 2. dislike, 3. somewhat disliked, 4. neutral, 5. 
somewhat like, 6. like, 7. very like. The hedonic test used 30 untrained panelists. The results of this study resulted 
in the consumer's preferred noni juice in the sun-ripening treatment (PM1) with a mean color of 6.07, aroma 
6.33, taste 6.43, antioxidant activity in PM1 treatment 47,04%. 
 
Keywords: Quality, Noni juice, Hedonic Test 
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PENDAHULUAN 
Konsumsi produk pangan dewasa ini 
mengalami peningkatan. Salah satu bukti yaitu 
tuntutan konsumen akan pangan fungsional yang 
diperkirakan meningkat karena kesadaran hidup 
sehat serta manfaat kesehatan bagi tubuh yang 
diperoleh dari pangan. Pangan dalam hal ini harus 
dapat memberikan manfaat fisiologis bagi 
peningkatan dan perbaikan kesehatan masyarakat 
untuk menentukan masa depan (Hasbullah, 2019). 
Pemanfaatan sumberdaya lokal akan mendukung 
diversifikasi pangan dalam pemenuhan gizi 
masyarakat. Menurut (Kusumayanti.H, .R.T, & .SB, 
2016) menjelaskan pangan fungsional berdasarkan 
pada pengolahannya. Sedangkan pendapat 
(Darawati, Riyadi, Damayanthi, & Kustiyah, 2016) 
menjelaskan potensi pangan lokal dapat dijadikan 
sebagai makanan diet bagi remaja gemuk.  
Buah mengkudu salah satu potensi lokal 
yang dimanfaatkan masyarakat untuk dikonsumsi 
dan diyakini memberikan manfaat bagi tubuh, 
seperti halnya menurunkan tekanan darah tinggi 
(Sari, 2015) karena kandungan Xeronin dan 
Scopoletin, serta buah mengkudu tidak 
mengandung toxic dan aman dikonsumsi. 
Pendapat (Safitri & Ismawati, 2018) menjelaskan 
efektifitas konsumsi buah mengkudu dapat 
menurunkan tekanan darah sistole dan diastole. 
Banyak manfaat mengkonsumsi buah mengkudu, 
salah satuya dengan rujakan buah mengkudu atau 
mengolah menjadi jus buah mengkudu. Selama ini, 
yang menyukai buah mengkudu hanya sebagian 
masyarakat saja karena aroma buah yang 
menyengat sehingga kurang disuka. Buah 
mengkudu memiliki kandungan bioaktif yang tersaji 
pada tabel 1. 
Berdasarkan kandungan buah mengkudu 
tersebut tabel 1, maka dapat dijadikan sebagai 
pangan fungsional. Menurut (BPOM, 2004) definisi 
pangan fungsional adalah merupakan pangan yang 
mengandung satu atau lebih komponen fungsional 
yang berdasarkan kajian ilmiah dengan fungsi 
fisiologis tertentu, dan bermanfaat bagi kesehatan. 
Dengan kandungan buah mengkudu dapat 
digunakan sebagai obat herbal untuk penyakit 
degeneratif seperti diabetes melitus, stroke, 
kanker, dan lainnya, seperti radang, ginjal, masuk 
angin dan sebagainya, sehingga dapat 
dikategorikan buah mengkudu sebagai pangan 
fungsional. Berbagai penelitian buah mengkudu 
seperti (Putri & dkk, 2019a) tentang mutu 
organoleptik, (Putri & dkk, 2019b) formulasi produk 
fruitleather mengkudu sebagai pangan fungsional, 
(Fikri, 2015) mengkudu sebagai antiradang pada 
luka, (Amriyanto, 2017) formulasi ekstrak megkudu 
sebagai produk kecantikan, (Rasbawati, 2019) 
karakteristik organoleptik yogurt dengan 
penabahan sari mengkudu, (Yuliana & Dkk, 2017) 
yang bertujuan penambahan konsentrasi madu 
terhadap sifat organoleptik, (Zackiyah et all, 2014) 
meneliti buah mengkudu sebagai sumber 
antioksidan, (Aryani & Dian, 2012) pembuatan 
tablet eferfesen sari mengkudu, dan masih banyak 
olahan buah mengkudu lainnya. Mutu sari buah 
mengkudu yang diperoleh dengan mengeluarkan 
sari buah mengkudu melalui proses pemeraman  
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Tabel 1. Kandungan Bioaktif buah mengkudu 
Kandungan Bioaktif Manfaat 
Alizarin Pemutus hubungan pembuluh darah ke tumor 
Antrakuinon Membunuh mikroba pathogen 
Arginin Bahan pembentuk protein, meningkatkan imunitas, memproduksi Nitric Oxide 
(NO) 
Damnacantal Anti kanker dan antibiotic alami membantu penyerapan 
Lisin Membantu penyerapan kalsium dan pembentukan kolagen pada tubuh 
pembentukan kolagen pada tulang 
Penilalanin Penting untuk dikonsumsi, karena tubuh tidak bias menghasilkan 




Mempercepat penyerapan zat makanan ke dalam system pencernaan dan 
menyelaraskan kerja sel dalam tubuh 
Skopoletin Mengatur tekanan darah 
Selenium Antioksidan 
Serotonin Menghalau stress 
Setosterol Menahan pertumbuhan sel-sel kanker dan melindungi seseorang dari 
penyakit jantung 
Steroid Antiseptic dan deinfektan 
Terpenoid Membantu tubuh dalam proses sintesa organic dan pemulihan sel-sel tubuh 
Vitamin C antioksidan 
Xeronin Mengaktifkan kelenjar tiroid dan timus (fungsi kekebalan tubuh) 
Sumber : Djauhariyah, 2006
(metode tradisional) dengan menggunakan 3 
perlakuan yaitu dibawah sinar matahari (PM1), 
ruangan dengan cahaya (PM2), tanpa cahaya 
(PM3). Hasil sari yang dihasilkan kemudian diujikan 
dengan uji organoleptik untuk mengetahui daya 
terima konsumen. Uji hedonik/kesukaan untuk 
mengetahui tingkat kesukaan melalui skoring 
terhadap perlakuan buah mengkudu untuk 
menghasilkan sari mengkudu.   
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 
kesukaan konsumen terhadap mutu sari mengkudu 
dengan membedakan tempat penyimpanan. 
 
METODOLOGI 
Metode yang digunakan adalah 
eksperimen terhadap pemeraman buah mengkudu 
dalam menghasilkan sari buah secara alami 
dengan perlakuaan perbedaaan tempat 
penyimpanan  sinar matahari (PM1), ruangan 
dengan cahaya (PM2), tanpa cahaya (PM3). 
Pengujian terhadap 30 panelis tidak terlatih. Data 
organoleptik diperoleh menggunakan uji ANAVA.   
Bahan yang digunakan yaitu buah 
mengkudu yang matang (berwarna putih bersih, 
dipetik dari pohon, ranum, segar). Buah diperoleh 
dari desa gersik putih kec. gapura.  Alat yang 
digunakan timbangan, wadah kaca dengan tutup, 
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isolasi/plakban, kain lap, wadah/ mangkok 
porselen. 
Pelaksanaan 
Petik buah mengkudu pada kondisi 
segar, ranum, berwarna putih, timbang, lalu 
dicuci bersih pada air mengalir, kemudian 
ditiriskan. Siapkan wadah kaca yang ada 
tutupnya, Masukkan buah mengkudu ke wadah 
kaca, lalu tutup rapat dengan menambahkan 
isolasi. Pemeraman pada 3 perlakuan 
penyimpanan sinar matahari (PM1), ruangan 
dengan cahaya (PM2), tanpa cahaya (PM3). 
Hasil sari buah mengkudu dilakukan uji 
laboratorium untuk mengetahui kandungan 
yang ada.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji Organoleptik 
Hasil Uji organoleptik dilakukan pada 30 
panelis tidak terlatih, Uji hedonik/kesukaan 
menggunakan metode hedonik skala 7 yaitu 
7=sangat suka sekali, 6=sangat suka, 5=suka, 
4=netral, 3=tidak suka, 2=sangat tidak suka, 1= 
sangat tidak suka sekali. Berdasarkan hal tersebut 
kesukaan terhadap sari buah mengkudu 
menghasilkan nilai sebagaimana tersaji pada tabel 
1. 
Berdasarkan tabel 1 menunjukkan 
parameter yang digunakan berpengaruh terhadap 
rasa, warna, dan aroma yang dihasilkan dari 3 
perlakuan penyimpanan. Pada penyimpanan 
(PM1) menunjukkan nilai 6,07 (sangat disuka) 
panelis.  
Aktivitas Antioksidan 
 Uji aktivitas antioksidan dengan 
menggunakan metode penangkapan radikal bebas 
(DPPH). Pada produk sari mengkudu dengan 3 
perlakuan menghasilkan aktivitas antioksidan PM1 
(47,04%), PM2 (42,16%), PM3 (30,33%). 
Berdasarkan hasil uji aktivitas antioksidan pada sari 
mengkudu, perlakuan PM1 memiliki nilai tertinggi 
dibandingkan PM2 dan PM3. Hal ini menunjukkan 
adanya pengaruh cahaya pada perlakuan 
penyimpanan buah mengkudu untuk menghasilkan 
sari buah mengkudu. Keunggulan penyimpanan 
dibawah sinar matahari sari yang dihasilkan lebih 
banyak dibandingkan tanpa sinar. Warna yang 
dihasilkan PM1 coklat, bening, Rasa yang 
dihasilkan segar dan sedikit rasa alkohol, asam, 
sedikit ada rasa pedas, dan aroma yang dihasilkan 
aroma mengkudu.  
Menurut (Indriyani, 2016) menyebutkan 
buah mengkudu memiliki senyawa antioksidan 
sangat bagus. Pada penelitian (Santoso, Nugroho, 
& Murti, 2017) menyimpulkan antioksidan jus 
mengkudu lebih kuat dibandingkan dengan jus 
rimpang. Menurut (Regiarti & Hadi, 2015) pada 
produk ekstrak daun mengkudu penambahan asam 
malat berpengaruh nyata terhadap aktivitas 
antioksidan. Sama halnya pada perlakuan 
minuman instan daun mengkudu jika ditambahkan 
maltodekstrin akan mengalami penurunan 
antioksidan (Kaljannah.A.R & Dkk, 2018). Dalam 
Modul (Parwata.IMOA, 2016) menjelaskan peranan 
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antioksidan dalam tubuh manusia dapat 
menghambat dan menetralisir terjadinya reaksi 
oksidasi yang melibatkan radikal bebas. Pada 
mengkudu memiliki kandungan flavonoid yang 
serupa dengan antioksidan yang memiliki manfaat 
memperbaiki sel yang rusak.  
 
Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik 
Parameter Warna Aroma Rasa 
PM1 6,07 6,33 6,43 
PM2 4,53 4,73 4,00 
PM3 4,37 4,50 3,93 
Sebagai pangan fungsional, buah sari 
mengkudu dapat mengurangi kolesterol serta 
menurunkan tekanan darah tinggi. Pada penelitian 
(Rakasiwi.M, 2018) menyimpulkan dengan 
penambahan filtrat daun mengkudu tidak 
berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan 
sebagai minuman fungsional.. 
 
KESIMPULAN 
1. Konsumen sangat suka sari buah mengkudu 
yang disimpan dibawah sinar matahari secara 
langsung, dengan pengujian organoleptik pada 
rasa, warna, dan aroma dengan menggunakan 
uji hedonik/kesukaan menghasilkan PM1 
dengan nilai pada warna (6,07), rasa (6,43), 
aroma (6,33). 
2. Aktivitas antioksidan pada PM1 paling tinggi 
kandungannya senilai 47,04% dengan metode 
DPPH.  
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Minuman serbuk merupakan produk olahan yang berbentuk bubuk, mudah dilarutkan dalam air, praktis dalam 
penyajian dan memiliki daya simpan yang relatif lama. Legen adalah minuman tradisional yang diperoleh dari 
tanaman siwalan dan dalam keadaan segar memiliki rasa yang manis serta berbau khas. Pada pembuatan 
minuman serbuk legen dilakukan penambahan maltodextrin sebagai bahan pengisi dan bubuk rosella untuk 
memperbaiki warna dan nilai gizinya. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kombinasi perlakuan 
penambahan maltodekstrin dan bubuk rosela yang menghasilkan minuman serbuk legen - rosella dengan sifat 
fisiko kimia terbaik dan disukai konsumen. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial dengan dua faktor dan dua kali ulangan. Faktor I adalah penambahan maltodekstrin (5%, 7,5% dan 
10%), faktor II adalah penambahan bubuk bunga rosella (2%, 4% dan 6%). Data-data yang diperoleh dianalisa 
menggunakan ANOVA, jika terdapat perbedaan yang nyata, dilanjutkan dengan Uji Duncan (DMRT). Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan maltodekstrin 10% dengan penambahan bubuk rosella 
6% merupakan perlakuan terbaik yang mempunyai kadar air 3,991%, kelarutan 90,020%, rendemen 22,924%, 
total gula 31,30%, total asam 0,465%,  Vitamin C 139,548 mg/100gr dan uji organoleptik hedonik meliputi rasa 
4,35 (agak suka), aroma 4,1 (agak suka), warna 4,45 (agak suka), dan kekentalan 3,1 (agak tidak suka). 




Powder drink is a processed product in the form of powder, easily dissolved in water, practical in serving and 
has a relatively long shelf life. Legen is a traditional drink obtained from the siwalan plant and fresh, it has a 
sweet taste and a distinctive smell. In the manufacture of legen powder drink, maltodextrin is added as a filler 
and Rosella powder is used to improve its color and nutritional value. This study aims to determine the 
combination of the addition of maltodextrin and roselle powder to produce legen-rosella powder drink with the 
best physico-chemical properties and the consumer's preference. This research used a factorial completely 
randomized design (CRD) with two factors and two replications. The first factor was the addition of 
maltodextrin (5%, 7.5% and 10%), the second factor was the addition of rosella flower powder (2%, 4% and 
6%). The data obtained were analyzed using ANOVA, if there were significant differences, followed by the 
Duncan Test (DMRT). The results showed that the addition of 10% maltodextrin with the addition of 6% roselle 
powder was the best treatment which had moisture content, 3.991%, solubility 90.020%, yield 22.924%, total 
sugar 31.30%, total acid 0.465%, Vitamin C 139.548 mg / 100gr and hedonic organoleptic tests included taste 
4.35 (slightly liked), aroma 4.1 (slightly liked), color 4.45 (slightly liked), and viscosity 3.1 (slightly disliked). 
Keywords : powder drink,  palm sap, rosella 
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Minuman serbuk adalah salah satu 
produk olahan minuman yang berbentuk bubuk, 
mudah larut dalam air, memiliki waktu rehidrasi 
yang singkat, praktis dalam penyajian, dan 
memiliki umur simpan yang relativ lebih lama 
dikarenakan kadar airnya yang rendah, sehingga 
tidak memungkinkan mikroorganisme untuk 
tumbuh (Yuliawaty dan Susanto, 2015). Selain itu, 
bahan baku minuman serbuk dapat berasal dari 
bagian tanaman seperti buah, daun, tangkai, 
ataupun batang (Permata, 2016). Salah satu 
bahan baku yang dapat digunakan dalam 
pembuatan minuman serbuk adalah legen. 
 Legen adalah cairan yang keluar dari 
tangkai tandan bunga siwalan yang dipotong atau 
diiris. Cairan ini sering disebut sebagai nira 
siwalan yang merupakan bahan baku untuk 
pembuatan gula, serta dapat digunakan sebagai 
bahan makanan seperti minuman keras (tuak), 
asam cuka, dan minuman segar. Legen 
sebenarnya berasal dari istilah bahasa Jawa dari 
kata legi artinya manis. Dalam keadaan segar 
legen mempunyai rasa manis berbau harum dan 
tidak berwarna (Mardiyah, 2017). 
 Kerusakan pada legen ditandai dengan 
penurunan pH yang disebabkan oleh adanya 
perombakan gula menjadi asam organik oleh 
mikroorganisme seperti khamir Saccharomyces sp 
serta bakteri Acetobacter sp (Suroyya, 2016). Oleh 
karena itu, upaya untuk mencegah kerusakan 
mikrobiologis pada legen dengan mengolahnya 
menjadi minuman serbuk legen. Metode  
pengeringan busa (foam mat drying) merupakan 
metode yang sangat mudah diterapkan untuk 
bahan pangan yang sensitif terhadap panas, 
memiliki kandungan gula yang tinggi dan pangan 
yang memiliki viskositas yang tinggi (Kudra dan 
Ratti, 2006). 
 Kendala dalam pembuatan minuman 
serbuk legen adalah pada saat dikeringkan mudah 
lengket, karena legen mengandung kadar gula 
yang tinggi. Oleh karena itu diperlukan bahan 
pengisi. Salah satu bahan pengisi yang baik 
digunakan adalah maltodekstrin. Menurut 
Oktaviana (2012), Maltodekstrin berfungsi untuk 
melapisi komponen flavor, meningkatkan jumlah 
total padatan, mempercepat proses pengeringan, 
mencegah kerusakan bahan akibat panas serta 
meningkatkan daya kelarutan. 
 Faktor lain yang berpengaruh terhadap 
keberhasilan pengeringan bahan dengan metode 
foam mat drying adalah penambahan bahan 
pembusa (foaming agent). Salah satu foaming 
agent yang sering diaplikasikan pada pembuatan 
minuman serbuk adalah tween 80. Penambahan 
tween 80 pada konsentrasi 0,04 - 0,1% dapat 
berfungsi sebagai bahan pendorong pembentukan 
buih (Tranggono, 1990 dalam Pertiwi, 2008). 
Salah satu kelemahan dalam pembuatan 
minuman serbuk legen adalah warna yang 
dihasilkan kurang menarik, oleh sebab itu 
diperlukan bahan lain yang dapat memperbaiki 
sensoris dari minuman serbuk legen. Salah satu 
ISSN    : 2541-5271 
 KARAKTERISTIK MINUMAN SERBUK LEGEN-ROSELLA …. (Khumar, dkk ) 
 
PROSIDING SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN 2020 | Surabaya, 10 Oktober 2020 49 
 
bahan yang dapat ditambahkan adalah bunga 
rosela bubuk. Menurut Winarti (2006), bahwa 
Kelopak bunga rosela herbal dapat dimanfaatkan 
sebagai zat warna alami yang food grade yaitu 
aman untuk dikonsumsi. 
 
METODOLOGI 
Bahan yang digunakan dalam penelitian 
adalah legen, bubuk bunga rosela, tween 80, dan 
maltodekstrin. Legen didapatkan di Desa 
Hendrosari Kabupaten Gresik, bunga rosela kering  
dan tween 80, serta maltodekstrin didapatkan di 
toko ‘’Multiaroma’’ Pasar Kembang, Surabaya. 
Bahan kimia yang digunakan untuk analisa adalah 
aquades, larutan amylum 1%, yodium 0,01 N, 
larutan asam asetat, indikator PP, dan NaOH 0,1 
N. 
 Peralatan yang digunakan untuk 
pembuatan minuman legen serbuk meliputi : 
cabinet dryer, neraca analitik, timbangan. Alat-alat 
untuk analisa meliputi : oven, cawan, tanur, 
desikator, labu takar, kertas saring, erlenmeyer, 
labu ukur, gelas ukur, tabung reaksi, beaker glass, 
batang pengaduk, corong, dan cawan petri. 
Rancangan percobaan yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) pola faktorial terdiri dari 2 faktor, 
faktor I adalah penambahan maltodekstrin (5%, 
7,5% dan 10%) dan faktor kedua adalah 
penambahan bubuk bunga rosella (2%, 4% dan 
6%) dengan 2 kali ulangan. Data yang diperoleh 
dianalisa dengan ANOVA dan uji lanjut Duncan’s 
(DMRT). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Air 
Grafik kadar air minuman serbuk legen dapat 








Gambar 1. Kadar air minuman serbuk legen pada 
penambahan maltodekstrin dan 
penambahanbubuk rosella. 
 
 Gambar 1 menunjukkan bahwa semakin 
tinggi penambahan maltodekstrin maka dapat 
menurunkan kadar air minuman serbuk legen 
namun semakin tinggi penambahan bubuk rosella 
akan meningkatkan nilai kadar air pada minuman 
serbuk legen. Hal ini dikarenakan sifat dari 
maltodekstrin yang mampu mengikat kadar air 
bebas pada suatu bahan (Hui, 2002). Menurut 
Wulansari et al., (2010), bahwa maltodekstrin 
bersifat higrokopis yaitu dapat menyerap air dalam 
bahan namun meskipun dapat menyerap air, 
ketika dilakukan pemanasan air yang diserap 
maltodekstrin tersebut akan terlepas. Oleh karena 
itu semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin 
samakin air banyak yang diserap dan semakin 
banyak air yang diuapkan sehingga kadar air 
semakin menurun. Menurut Dewi dkk (2017), 
bahwa semakin meningkat penambahan serbuk 
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rosella, semakin meningkat pula kadar air pada 
serbuk minuman sari buah jeruk kalamansi. Hal ini 
disebabkan karna serbuk rosella yang digunakan 
sebagai faktornya memiliki kandungan kadar air. 
Dalam setiap bahan kering masih terdapat 
kandungan kadar air meskipun hanya sedikit. 
Menurut  Winarno (2004), bahwa kadar air 
merupakan parameter yang sangat penting bagi 
produk kering karena keberadaaan air dalam 




Grafik kelarutan minuman serbuk legen dapat 








Gambar 2. Kelarutan minuman serbuk legen pada 
perlakuan penambahan maltodekstrin dan 
penambahan bubuk rosella. 
 
Gambar 2 menunjukkan bahwa semakin 
tinggi penambahan maltodekstrin dan semakin 
rendah penambahan bubuk rosela, maka 
kelarutan minuman serbuk legen semakin 
meningkat. Hal ini dikarenakan pada proses 
pencampuran legen dengan bubuk rosella lebih 
mudah berikatan dengan bahan pengisi karena 
sebagian besar rosella banyak mengandung air 
sehingga kelarutan minuman serbuk legen 
meningkat, sedangkan maltodekstrin dengan DE 
tinggi cenderung menyerap air (higroskopis). 
Menurut Blancard (2010),  bahwa nilai DE 
maltodekstrin berkisar antara 3-20 sehingga 
kelarutan minuman serbuk legen meningkat. 
Menurut Ramadhani (2016), bahwa maltodekstrin 
merupakan bahan pengisi yang memiliki tingkat 
kelarutan tinggi, hal ini karena sifat dari 
maltodekstrin yaitu larut dalam air dan memiliki 
proses dispersi yang cepat.  Menurut Yuliwaty 
(2014), bahwa semakin banyak gugus hidroksil 
bebas pada bahan pengisi maka semakin tinggi 
tingkat kelarutannya. Artinya jika nilai kelarutan 
yang diperoleh semakin tinggi maka menunjukkan 
semakin baik mutu produk yang dihasilkan, karena 
proses penyajiannya akan menjadi lebih mudah.   
 Menurut Dewi dkk (2017), bahwa semakin banyak 
persentase penambahan rosella, menunjukan 
hasil semakin lama waktu yang dibutuhkan untuk 
melarutkan minuman serbuk sari buah jeruk 
kalamansi, dimana setiap persentase 
penambahan memerlukan waktu larut yang sangat 
berbeda nyata. Hal ini disebabkan karna faktor 
perlakuan dengan ditambahkannya serbuk rosella. 
Selain itu, serbuk rosella ini sendiri sedikit lebih 
banyak mengikat air dari sari buah jeruk 
kalamansi. Kandungan kadar air yang lebih tinggi 
pada serbuk menyebabkan susahnya produk ini 
untuk larut dalam air. Lamanya waktu larut ini juga 
disebabkan tersisanya serbuk rosella pada air 
bagian bawah yang membentuk gumpalan yang 
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kecil dan membuat waktu pengadukan cukup 
lama. 
Rendemen 
Grafik rendemen minuman serbuk legen dapat 









Gambar 3. Rendemen kelarutan minuman serbuk 
legen pada perlakuan  penambahan  maltodekstrin 
dan bubuk rosela. 
 
 Gambar 3 menunjukkan bahwa semakin besar 
penambahan maltodekstrin dan  penambahan 
bubuk rosela, maka akan semakin besar pula 
rendemen yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan 
semakin banyak maltodekstrin dan penambahan 
bubuk rosela yang ditambahkan akan 
menyebabkan total padatan semakin tinggi 
sehingga rendemen yang dihasilkan lebih besar. 
Menurut Kania (2015), bahwa maltodekstrin 
menghasilkan viskositas yang rendah pada total 
padatan yang tinggi. Hal tersebut akan 
memudahkan dalam proses pengeringan dan 
akan menghasilkan rendemen yang tinggi. 
Semakin banyak maltodekstrin yang digunakan, 
maka semakin besar pula rendemen yang 
dihasilkan. Menurut Yuliawaty dan Susanto 
(2015), bahwa peningkatan total rendemen yang 
dihasilkan menunjukkan bahwa maltodekstrin 
berfungsi sebagai penambah massa. Semakin 
banyak jumlah maltodekstrin yang ditambahkan 
maka rendemen produk akan semakin tinggi. Hal 
ini disebabkan penggunaan maltodekstrin pada 
minuman serbuk berfungsi untuk memperbesar 
volume dan meningkatkan total padatan bahan, 
sehingga rendemen yang diperoleh semakin 
tinggi. Peningkatan rendemen dipengaruhi oleh 
banyaknya jumlah maltodekstrin yang 
ditambahkan, karena semakin banyak 
maltodekstrin semakin besar total padatan yang 
diperoleh. Total padatan pada bahan yang 
dikeringkan menyebabkan rendemen yang 
dihasilkan juga akan semakin besar. 
 
Total Gula 
Grafik total gula minuman serbuk legen dapat 








Gambar 4. Total gula minuman serbuk legen pada 
perlakuan penambahan   maltodekstrin dan bubuk 
rosela. 
 
 Gambar 4 menunjukkan bahwa semakin 
tinggi penambahan maltodekstrin dan 
penambahan bubuk rosella, maka semakin besar 
kandungan total gula pada minuman serbuk legen. 
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Hal ini disebabkan karena maltodekstrin dan 
rosella mengandung kadar gula yang relative 
tinggi. Menurut Jufri (2014), bahwa maltodekstrin 
merupakan senyawa hidrolisis pati yang tidak 
sempurna, terdiri dari campuran gula-gula dalam 
bentuk sederhana (monosakarida dan disakarida) 
dalam jumlah kecil, oligosakarida dengan rantai 
pendek dalam jumlah relative lebih tinggi, serta 
jumlah kecil oligosakarida berantai panjang.  
Menurut Maryani dan Kristiana (2005), bahwa 
kandungan gula dalam kelopak bunga rosela yakni 
1,06 gram dalam 100 gram kelopak bunga rosela. 
Menurut Metta (2000), bahwa tween 80 
merupakan nonionik surfaktan dan emulsifier yang 
dibentuk oleh reaksi antara sorbitol dan asam 
oleat dan juga etilen oksida. Selain itu, sorbitol 
mengandung gula reduksi 0,1% dan total gula 
2,5%. Menurut Heryani (2016), bahwa rasa manis 
pada legen disebabkan karna adanya kandungan 
utama zat gula yaitu sukrosa. Legen memiliki pH 
sekitar 4-6, kadar gula >12% dan alkohol <5%. 
 
Total Asam 
Grafik total gula minuman serbuk legen dapat 








Gambar 5. Total asam minuman serbuk  legen 
pada perlakuan  penambahan  maltodekstrin dan 
bubuk rosella. 
Gambar 5 menunjukkan bahwa semakin 
banyak penambahan maltodekstrin dan  
penambahan bubuk rosela, maka total asam akan 
semakin tinggi. Hal ini dikarenakan maltodekstrin 
memiliki sifat yang mampu melindungi senyawa 
yang peka dan stabil terhadap panas, sehingga 
kandungan asam - asam organik pada minuman 
serbuk legen dapat dipertahankan. Selain itu, 
bunga rosella memiliki kandungan asam - asam 
organik yang relative tinggi. Asam organik yang 
paling dominan pada bunga rosella adalah asam 
sitrat dan asam malat. Menurut Baharuddin 
(2006), bahwa penggunaan maltodekstrin pada 
proses enkapsulasi dapat melindungi senyawa 
kimia pada bahan pangan, terutama senyawa 
yang mudah teroksidasi oleh panas, maltodekstrin 
juga dapat melindungi stabilitas flavor selama 
proses pengeringan. Menurut Odilora et al (2001), 
bahwa kelopak bunga rosela  mengandung asam-
asam organik seperti  (malat, tartarat, dan sitrat) 
dan mineral. Menurut Mahadevan et al., (2009), 
bahwa kandungan fitokimia bunga rosela herbal 
terdiri dari α-terpinil asetat, pektin, anisaldehid, 
asam askorbat, kalsium oksalat, asam kaprilik, 
asam sitrat, asam asetat, etanol, asam format, 
asam pelargonik, asam propionate. 
 
Vitamin C 
Grafik vitamin c minuman serbuk legen dapat 
dilihat pada gambar 6. 
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Gambar 6. Vitamin c minuman serbuk legen pada 
perlakuan penambahan maltodekstrin dan         
bubuk rosela. 
 
Gambar 6 menunjukkan bahwa semakin 
banyak penambahan maltodekstrin dan  
penambahan bubuk rosela, maka  kandungan 
vitamin c semakin  meningkat. Hal ini dikarenakan 
penambahan maltodekstrin dapat berfungsi untuk  
melindungi komponen – komponen volatile pada 
bahan seperti vitamin c dari kerusakan akibat 
proses pengeringan sehingga semakin banyak 
maltodekstrin yang ditambahkan  maka 
kandungan vitamin c dalam  minuman serbuk 
legen dapat terjaga, sedangkan bubuk rosella 
mengandung vitamin c relatif tinggi 87,686 - 
139,548 mg/100 gr sehingga semakin banyak 
bubuk rosela yang ditambahkan maka kandungan 
vitamin c semakin meningkat. Menurut Masters 
(2009), bahwa pada proses pembuatan minuman 
serbuk diperlukan bahan pengisi. Penambahan 
bahan pengisi bertujuan untuk melapisi komponen 
flavor, meningkatkan jumlah total padatan, 
memperbesar volume, mempercepat proses 
pengeringan, meningkatkan daya kelarutan dan 
sifat organoleptik minuman serbuk (Masters, 
2009). Menurut Oktaviana (2012), bahwa 
maltodekstrin juga dapat berfungsi untuk 
melindungi senyawa penting dalam bahan seperti 
vitamin c karena maltodekstrin mempunyai daya 
ikat yang kuat terhadap bahan yang disalut. 
Menurut Fiana dkk. (2016), bahwa maltodekstrin 
memiliki kemampuan meningkatkan volume bahan 
dan melindungi komponen aktif pada bahan. 
Menurut Putra et al., (2013), bahwa penambahan 
maltodekstrin mengakibatkan serbuk minuman 
instan terlapisi oleh lapisan maltodekstrin tersebut 
sehingga komponen flavor di dalammya dapat 
dipertahankan. Menurut Budi (2014), bahwa 
kelopak bunga  rosela mengandung vitamin C 
yang tinggi yakni 188 mg/100 gr kelopak kering. 
 
Skor Kesukaan Minuman Serbuk Legen 
 
Berdasarkan hasil analisis Friedman 
pada uji Hedonik menunjukkan bahwa 
penambahan maltodekstrin dan bubuk rosella 
berpengaruh nyata (p≤0,05) terhadap rasa, 
aroma, warna dan kekentalan minjuman serbuk 
legen. Nilai rata-rata kesukaan minuman serbuk 
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Tabel 7. Nilai rata-rata kesukaan minuman serbuk legen  




Rosela (%)  
Rasa Aroma Warna Kekentalan 
 2 5,4 5,1 4,9 5,2 
5 4 5 4,7 4,55 4,4 
 6 4,75 4,4 3,9 3,45 
 2 5,25 4,95 5 4,9 
7,5 4 4,9 4,6 4,75 4,15 
 6 4,6 4,3 4,15 3,15 
 2 5,15 4,8 5,15 4,78 
10 4 4,85 4,55 4,85 3,8 
 6 4,35 4,1 4,45 3,1 
Keterangan : Semakin tinggi nilai maka semakin disukai.  
 
Panelis lebih menyukai rasa minuman serbuk 
legen pada perlakuan penambahan maltodekstrin 
5% dengan penambahan bubuk rosella 2%` hal ini 
dikarenakan pada perlakuan tersebut memilki rasa 
manis dan tidak terlalu asam karena maltodekstrin 
dan bubuk rosella yang ditambahkan sedikit 
dibandingkan dengan perlakuan yang lain. 
Menurut Hermansyah (2012), bahwa jika 
penambahan bahan pengisi terlalu banyak, maka 
dapat mengurangi cita rasa bahan baku utama. 
Demikian pula jika terlalu rendah konsentrasi 
bahan pengisi dapat mengurangi kemampuan 
bahan untuk menggumpal.   
Panelis lebih menyukai aroma minuman serbuk 
pada perlakuan penambahan maltodekstrin 5% 
dengan penambahan bubuk rosella 2%.` Hal ini 
dikarenakan pada perlakuan tersebut memilki 
aroma paling dominan khas legen dan sedikit 
rosela karena maltodekstrin dan bubuk rosella 
yang ditambahkan sedikit dibandingkan dengan 
perlakuan yang lain. Menurut Srihari (2010), 
bahwa penambahan maltodekstrin yang terlalu 
tinggi menyebabkan bubuk yang dihasilkan kurang 
mempunyai aroma aslinya dan sangat menyerupai 
maltodekstrin. 
Panelis lebih menyukai warna minuman serbuk 
pada perlakuan penambahan maltodekstrin 10% 
dengan penambahan bubuk rosella 2%.` Hal ini 
dikarenakan semakin tinggi penambahan 
maltodekstrin dan semakin rendah penambahan 
bubuk rosella akan memberikan warna yang 
cerah, karena maltodekstrin memiliki warna 
cenderung putih sehingga saat dicampurkan 
dengan bubuk rosella yang bewarna merah, maka 
tingkat kecerahannya semakin meningkat. 
Menurut Paramita dkk., (2015) bahwa semakin 
tinggi konsentrasi maltodekstrin dapat 
meningkatkan perlindungan warna bubuk, 
sedangkan semakin rendah konsentrasi 
maltodekstrin menyebabkan rendahnya pelapisan 
terhadap warna bubuk sehingga warna bubuk 
menjadi coklat akibat perlakuan suhu pengeringan 
tinggi. 
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Panelis lebih menyukai kekentalan minuman 
serbuk pada perlakuan penambahan 
maltodekstrin 5% dan penambahan bubuk rosella 
2%, hal ini dikarenakan pada perlakuan tersebut 
menghasilkan tekstur yang tidak terlalu kental. 
Menurut Winarno (2004), bahwa tekstur dan 
konsistensi suatu bahan akan mempengaruhi cita 
rasa yang ditimbulkan oleh bahan tersebut. 
Semakin kental suatu bahan, penerimaan 




Minuman serbuk legen pada perlakuan 
penambahan maltodekstrin 10% dengan 
penambahan bubuk rosella 6% merupakan 
perlakuan terbaik dengan nilai kadar air, 3,991%, 
kelarutan 90,020%, rendemen 22,924%, total gula 
31,30%, total asam 0,465%, vitamin C 139,548 
mg/100 gr dan uji organoleptik hedonik meliputi 
rasa 4,35 (agak suka), aroma 4,1 (agak suka), 
warna 4,45 (agak suka), dan kekentalan 3,1 (agak 
tidak suka).  
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ANALISIS PENGARUH PENGGUNAAN MEDIA DIGITAL TERHADAP TINGKAT 
PENJUALAN KULINER (STUDI KASUS PADA ASPEK PEMASARAN)  
Analysis of The Effect of The Use Of Digital Media on The Level of Culinary Sales (Case 
Study on Marketing Aspects) 
 
A. D. Kuswanto, J. M. Maligan 
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, FTP Universitas Brawijaya Malang 
Jl Veteran, Malang 65145  




Perkembangan teknologi secara nyata telah mengubah cara suatu bisnis bekerja,terutama bisnis kuliner yang 
juga sedang mengalami perkembangan pesat. Terdapat fenomena bahwa usaha kuliner yang tergolong baru 
namun penjualan kerap semakin meningkat. Fenomena ini merupakan akibat bisnis kuliner telah memasuki era 
digital dalam media sosial .Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh antara media digital terhadap 
tingkat penjualan kuliner. Analisis pengaruh penggunaan media digital terhadap tingkat penjualan kuliner ini 
dilakukan dengan kajian pustaka dari beberapa jurnal. Hasil studi kasus yang didapatkan dari beberapa jurnal 
menunjukan bahwa semakin tinggi penggunaan media digita sebagai media pemasarannya maka semakin 
tinggi tingkat penjualannya. 
 




Technological developments have significantly changed the way a business works, especially the culinary 
business which is also experiencing rapid development. There is a phenomenon that a culinary business is 
relatively new but sales are often increasing. This phenomenon is a result of the culinary business entering the 
digital era in social media. This study aims to determine the influence of digital media on the level of culinary 
sales. The analysis of the influence of the use of digital media on the level of culinary sales was carried out with 
a literature review of several journals. The results of case studies obtained from several journals show that the 
higher the use of digital media as a marketing medium, the higher the level of sales. 




Seorang wirausaha atau yang dikenal 
dengan istilah entrepreneur adalah seorang yang 
dapat memberi perubahan, inovasi dan ide baru 
lainnya. (Ayuni & Cangara, 2019)  Di era teknologi 
sekarang ini, banyak model bisnis bermunculan, 
dimana masyarakat Indonesia tidak asing lagi 
dengan penggunaan teknologi berbasis internet. 
Media konvensional seperti media cetak hingga 
audiovisual seperti televisi sudah tergeser dan 
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digantikan dengan media elektronik dalam telepon 
maupun telepon genggam berupa smartphone. 
Proses jual beli konvensional yang mengharuskan 
penjual dan pembeli bertatap muka mampu 
digantikan dengan media digital sehingga 
menghasilkan tren pemasaran baru yang ditandai 
dengan munculnya online shop, platform e-
commerce dan model e-business lainnya 
merupakan bukti konkret masyarakat 
menginginkan kemudahan untuk memenuhi 
kebutuhan baik keinginannya. Menurut lembaga 
riset pasar e-Marketer, populasi pengguna internet 
di Indonesia telah mencapai 123 juta pada tahun 
2018. Angka tersebut menjadikan Indonesia 
berada di peringkat ke-6 terbesar di dunia dalam 
hal jumlah pengguna internet. (Artikel, 2016). 
Digital marketing ini dinilai lebih prospektif karena 
memungkinkan para calon pelanggan berpotensi 
memperoleh segala macam informasi mengenai 
produk dengan bertransaksi melalui internet. 
Platform yang sering digunakan dalam digital 
marketing adalah media social atau jejaring social. 
Bagi sebagian besar organisasi atau perusahaan, 
media social banyak digunakan sebagai media 
atau alat untuk melakukan komunikasi pemasaran 
karena media social dinilai mampu menerapkan 
komunikasi dua arah atau lebih. Menggunakan 
media social sebagai alat komunikasi pemasaran 
tidak hanya menggunakan internet dan teknologi, 
melainkan memerlukan taktik dan strategi 
komunikasi. (Moriansyah, 2015). Taktik dan 
strategi disusun berdasarkan kapabilitas dan target 
pasar yang ingin diraih. Kuliner merupakan salah 
satu bidang usaha yang banyak digeluti oleh 
wirausaha karena pada dasarnya makanan adalah 
kebutuhan pokok manusia. Industri rumahan yang 
berbasis kuliner cukup potensial untuk 
dikembangkan karena permintaan jenis makanan 
tidak akan habis dimakan waktu (Ayuni & Cangara, 
2019).  Pada tulisan ini akan dianalisis pengaruh 
media digital terhadap tingkat penjualan kuliner 
pada aspek pemasarannya.  Kajian literatur ini 
dilakukan dengan cara menganalisa penelitian-
penelitian sebelumnya yang mengangkat topik 
media digital atau media social sebagai salah satu 




Istilah kuliner selalu berkaitan erat dengan 
proses memasak dan menyiapkan makanan yang 
menjadikan unsur kreativitas, estetika, tradisi atau 
kearifan lokal sebagai elemen terpenting dalam 
meningkatkan cita rasa dan nilai produk tersebut 
sebagai daya tarik konsumen. Terdapat dua ruang 
lingkup subsektor kuliner di Indonesia jika ditinjau 
dari hasil akhir yang ditawarkan yaitu jasa kuliner 
dan barang kuliner. Jasa kuliner (food service) yang 
dimaksud adalah jasa penyediaan makanan dan 
minuman di luar rumah seperti restoran dan jasa 
boga. Sedangkan yang dimaksud dengan barang 
kuliner adalah produk pengolahan makanan dan 
minuman yang pada umumnya berupa produk 
dalam kemasan (specialty foods) dimana specialty 
foods memiliki keunikan berupa nilai budaya dan 
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konten lokal seperti oleh-oleh makanan khas suatu 
daerah (Ayuni & Cangara, 2019). 
  
Marketing Digital 
Arti marketing sendiri merupakan proses 
perencanaan dan eksekusi dari kegiatan 
pembentukan konsep, penetapan harga, strategi 
promosi serta distribusi dan jasa yang ditawarkan 
oleh suatu perusahaan untuk menghasilkan suatu 
pertukaran yang mutualisme baik bagi pelanggan 
maupun perusahaan. Dimana untuk mencapai 
tujuan ini perlu dilakukan proses analisis kondisi 
taget pasar, perencanaan perumusan strategi baik 
dari penentuan harga, produk serta cara promosi 
(Fitri, 2018). Marketing Digital merupakan suatu 
teknik pemasaran komunikasi elektronik, 
khususnya internet Salah satunya adalah internet 
marketing (e-marketing). Dengan menyadari dan 
mengikuti strategi digital marketing kearah media 
internet perusahaan dapat meningkatkan 
pengetahuan tentang konsumen seperti profil, 
perilaku, nilai dan tingkat loyalitas kemudian 
menyatukan komunikasi yang ditargetkan dan 
pelayanan online sesuai dengan kebutuhan 
masing-masing individu. (Artikel, 2016). Sehingga 
marketing digital memiliki peranan penting dalam 
strategi pemasaran 
Sosial Media  
Media social merupakan suatu grup 
aplikasi yang berbasis internet yang 
menggunakan ideology dan teknologi Web 2.0 
yang mana antar pengguna dapat membuat 
atau bertukar informasi pada aplikasi tersebut 
(Kaplan & Haenlein, 2010). Ritcher dan Koch 
(2007) menyatakan media social adalah 
aplikasi online, media dan sarana yang 
bertujuan untuk memfasilitasi interaksi, 
kolaborasi dan sharing materi. Beberapa 
media social yang sangat digemari di 
Indonesia hingga memiliki jutaan pengguna 
adalah Instagram, Twitter, Youtube, Facebook 
dan Line. Media social mempunyai ciri yaitu 
pesan yang disampaikan tidak terbatas untuk 
satu orang saja melainkan dapat ke berbagai 
orang. Pesan yang disampaikan juga lebih 
cepat dibanding media lainya dan penerima 
pesan yang menentukan waktu interaksinya. 
Media digital juga telah memberi banyak 
dampak besar kepada para wirausha atau 
pemasar (Richter & Koch, 2007). Selain media 
social, advertising digital, blog dan website 
dapat dimanfaatkan oleh perusahaan untuk 
memperkenalkan brand itu sendiri. Sedangkan 
perusahaan yang menolak menggunakan 
media social harus berusaha keras untuk 
bertahan dari perusahaan yang mau 
beradaptasi dan menggunakan media social. 
Perusahaan yang mengimplementasikan 
media social akan memiliki kesempatan lebih 
dibanding lompetitor yang tidak 
menggunakannya. Promosi menggunakan 
media social akan mengurangi jumlah biaya 
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yang akan dikeluarkan oleh perusahaan dan 
lebih mudah memasarkan produknya ke target 
market yang dituju (Situmorang et al., 2018). 
Penggunaan media social terhadap UKM akan 
memberikan berbagai manfaat antara lain 
sarana promosi, kontak personal dengan 
konsumen, mendata kebutuhan konsumen, 
menyampaikan respon ke konsumen, forum 
diskusi online, survey pelanggan serta untuk 
menampilkan galeri dari produk itu sendiri 
(Liana, 2010). Terdapat tiga kategori utama 
dalam Social Media Marketing yakni : 
representasi (representation), keterlibatan 
(engangement) dan mendengarkan (listening). 
Representasi mencakup kegiatan social media 
yang berfokus dengan cara penyampaian 
komunikasi terkait profil perusahaan dan 
informasi mengenai produk. Keterlibatan 
mencakup kegiatan yang berfokus pada 
interaksi penjual dan pelanggan (customer-
relationship management) dan memberi nilai 
tambah bagi pembeli sehingga menghasilkan 
keuntungan bagi perusahaan. Sedangkan 
mendengarkan adalah aktivitas social media 
yang bertujuan untuk riset, analisis konten 
media social mengenai trend dan identifikasi 
yang relevan terhadap actor/aktris dan 
influencer (Ananda, A.S., García, A.H., 
Lamberti, 2016).  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Media Sosial dapat digunakan sebagai 
alat komunikasi pemasaran sesuai dengan 
program dan target pemasaran. Terdapat 
beberapa hasil yang dapat dihasilkan melalui 
pemasaran media social, diantaranya adalah 
increased brand awareness, improved reputation, 
increased relationship dan increased purchase 
intention. Berikut akan dijelaskan aktifitas 
pemasaran di media social yang dapat 
menghasilkan output diatas.  
Increased Brand Awareness 
Brand awareness adalah ukuran kekuatan 
eksistensi suatu merek di benak pelanggan dimana 
terdiri dari brand recall dan brand recognition. 
Meningkatnya brand awareness merupakan salah 
satu ouput yang ditargetkan oleh suatu 
perusahaan. Brand awareness dapat ditingkatkan 
dengan melakukan advertising di media social dan 
menunjuk brand abasador untuk berbagi 
rekomendasi di media social. Hal ini searah dengan 
salah satu alasan seorang menggunakan media 
social, yaitu untuk berbagi informasi, opini dan 
pengalaman (Taylor, D, G., Lewin, J, E., & Struton, 
2011). Salah satu keunggulan dari social media 
adalah dapat menentukan untuk menampilkan 
iklan sesuai dengan selera pengguna, dimana hal 
ini akan menguntungkan pemasar dalam 
melakukan segmentasi target pelanggan. Faktor-
faktor yang dapat memperngaruhi meningkatnya 
brand awareness tersebut yaitu iklan yang dapat 
menarik perhatian konsumen dan mampu 
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mengajak konsumen ikut berpartisipasi. Konsumen 
tersebut tentu harus sesuai dengan target pasar 
yang dituju. Selain itu menggunakan brand 
amasadaor yang sesuai sehingga menghasilkan 
intensi pertisipasi pada konsumen (Wigmo Johan & 
Wikström, 2010). 
Improved Reputation 
Keaktifan suatu perusahaan dalam 
menggunakan media social dengan cara 
menjawab pertanyaan atau tanggapan dari para 
pelanggan mampu meningkatkan reputasi 
perusahaan itu sendiri serta membangun 
komunikasi yang baik dan mengajak konsumen 
untuk berpartisipasi. Hal tersebut akan 
menghasilkan konsumen mendapatkan 
pengalaman yang baik. Tata keolola yang baik 
dalam membangun reputasi juga searah dengan 
viral marketing dimana konsumen saling membagi 
opini serta pengalaman mereka (Wigmo Johan & 
Wikström, 2010). 
Increased Relationship & Purchase Intention 
Komunikasi yang baik dan aktif dengan 
konsumen mampu meningkatkan hubungan 
perusahaan dengan komunikasi, dimana media 
social memungkinkan untuk melakukan komunikasi 
dengan banyak konsumen lainnya. Dengan 
melakukan public engagement dengan social 
media akan meningkatkan hubungan antara 
perusahaan dengan konsumen. Hal tersebut juga 
dipengaruhi oleh karakter perushaan yang 
membuat hubungan baik antar perusahaan dan 
konsumen menjadi dekat dan tertarik dengan 
produk atau menu yang dijual. (Wigmo Johan, 
Wikström, 2010). Sebelum mengambil keputusan 
untuk membeli suatu produk atau menu, pengguna 
media social umumnya mencari informasinya 
terlebih dahulu. Para pengguna social dibagi 
menjadi dua, yaitu pasif dan aktif shopping. Saat 
menjadi pasif shopping, pengguna mendapatkan 
rekomendasi atau informasi untuk membeli produk 
atau menu tersebut. Sedangkan ketika pelanggan 
menjadi aktif shopping, mereka akan mencari 
informasi terkait produk atau brand yang akan 
dibutuhkan. Oleh karena itu saat pelanggan 
berpindah posisi dari pasif ke aktif, pemasar dapat 
memfasilitasi transisi tersebut dan memberikan 
layanan untuk memudahkan para aktif shopers. 
Selain itu, emosi pelanggan juga berpengaruh 
dalam menentukan keputusan membeli produk 
atau menu tersebut yang mana dapat 
mempengaruhi kepercayaan pelanggan terhadap 
brand tertentu dengan melihat hasil yang telah 
diterima oleh pengguna lainnya. kepercayaan ini 
lah yang dapat menentukan keberhasilan suatu 
produk atau menu tersebut (Moriansyah, 2015). 
 
KESIMPULAN 
Dari penjelasan diatas dapat disimpulkan 
bahwa media social merupakan salah satu alat 
komunikasi pemasaran yang berpotensi 
mendatangkan penjualan. Semakin tinggi suatu 
perusahaan memanfaatkan berbagai jenis media 
digital yang memiliki karakteristik dan keunggulan 
lainnya maka semakin tinggi informasi yang didapat 
oleh pelanggan dan semakin tinggi tingkat 
penjualannya. 
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UJI INTEGRITAS KEMASAN PADA PRODUK SUSU UHT: KAJIAN PUSTAKA 
UHT Milk Packaging Integrity Test: Literature Review  
A. Puspitasari, J. M. Maligan 
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Brawijaya Malang 




Produk susu memiliki nutrisi yang lengkap sehingga rentan akan kerusakan yang disebabkan oleh 
mikroorganisme. Tingginya protein pada susu meningkatkan potensi kerusakan kualitas yang disebabkan oleh 
bakteri patogen. Pemrosesan dan pengemasan dapat meningkatkan umur simpan dari produk susu. Susu 
diproses dengan menggunakan teknologi UHT untuk menginaktivasi mikroorganisme sehingga mencapai steril 
komersial. Pengemasan secara aseptis bertujuan untuk mencegah adanya kontaminasi ulang pada produk 
yang telah steril komersial. Pengemas yang akan digunakan disterilisasi terlebih dahulu dengan menggunakan 
udara panas dan Hidrogen Peroksida (H2O2) untuk menginaktivasi mikroorganisme yang terdapat pada 
permukaan bahan pengemas. Integritas dari kemasan mempengaruhi kualitas akhir dari produk susu karena 
kemasan yang mengalami kebocoran dapat menyebabkan adanya kontaminasi ulang pada produk yang telah 
steril komersial. Untuk mencegah adanya kemasan yang mengalami kebocoran maka dilakukan pengujian 
integritas kemasan secara berkala selama produksi untuk menganalisis kemampuan proses pengemasan. 
Pengujian yang dilakukan dapat berupa uji destruktif maupun uji non-destruktif pada sampel kemasan. Deteksi 
seal yang lemah pada kemasan sangat diperlukan agar dapat dilakukan tindakan koreksi untuk mencegah 
peningkatan kuantitas produk mutu rendah. 




Dairy products have complete nutrition, making the products prone to damage caused by microorganisms. The 
high protein content in milk increases the potential for quality deterioration caused by pathogenic bacteria. 
Processing and packaging can prolong the shelf life of dairy products. Milk is processed using UHT technology 
to inactivate microorganisms to achieve commercial sterility. Aseptic packaging aims to prevent 
recontamination of commercially sterile products. The packaging that will be used is sterilized first using hot air 
and Hydrogen Peroxide (H2O2) to inactivate the microorganisms that are on the surface of the packaging 
material. The integrity of the packaging affects the final quality of the dairy product because a leakage in 
packaging can lead to recontamination of commercially sterile products. To prevent any packaging from 
leaking, packaging integrity tests are carried out periodically during production to analyze the capability of the 
packaging process. The tests carried out can be in the form of destructive tests or non-destructive tests on 
packaged samples. Detection of a weak seal on the packaging is needed so that corrective action can be 
taken to prevent an increase in the quantity of low quality products. 
Keyword: UHT Milk, Aseptic Packaging, Destructive Test, Non-Destructive Test 
 
 
ISSN    : 2541-5271 
 UJI INTEGRITAS KEMASAN PADA PRODUK SUSU UHT… (Puspitasari, dkk ) 
 
PROSIDING SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN 2020 | Surabaya, 10 Oktober 2020 65 
 
PENDAHULUAN 
Susu diketahui memiliki kandungan 
nutrisi yang baik, berdasarkan data yang diperoleh 
dari USDA FoodData Central (2019), dari 100 
gram susu sapi terkandung 3,15% protein, 3,25% 
lemak total, 4,8% karbohidrat, dan 5,05% gula. 
Susu mengandung asam lemak esensial yaitu 
asam lemak linoleat dan linolenat sebanyak 0,12 
gram. Selain nutrisi makronya yang lengkap, susu 
mengandung banyak vitamin diantaranya vitmain 
B kompleks, vitamin A, vitamin D, vitamin D, 
vitamin K, dan vitamin E. 
Menurut Pusat  Data  dan  Sistem  
Informasi Pertanian Sekretariat  Jenderal  
Kementerian  Pertanian (2018), hingga tahun 
2018, produksi susu di Indonesia meningkat 
dengan rata-rata 3,34% pertahun hingga 909,64 
ribu ton. Dimana mayoritas produksi susu yaitu 
sebesar 54,84% diproduksi di provinsi Jawa 
Timur.  
Susu sangat rentan dari kerusakan yang 
disebabkan oleh mikroorganisme karena 
nutrisinya yang lengkap. Tingginya protein 
menyebabkan susu sangat rentan terhadap 
pertumbuhan mikroorganisme patogen. Beberapa 
bakteri patogen yang dapat ditemukan pada susu 
segar yang tidak diolah antara lain Campylobacter 
spp., Salmonella spp., Listeria monocytogenes, 
Eschericia coli, dan Yersinia enterocolitica. Bakteri 
patogen terbut dapat menyebabkan masalah 
kesehatan dan mempersingkat daya simpan pada 
susu (Claeys et al, 2013). 
Salah satu upaya untuk meningkatkan 
umur simpan dan meningkatkan keamanan dari 
susu adalah dengan memproses susu tersebut 
dengan metode UHT (Ultra-High Temperature). 
Penggunaan temperatur yang tinggi bertujuan 
untuk menginaktivasi enzim dan mikroorganisme 
sehingga diperoleh umur simpan lebih panjang 
hingga mencapai 6 bulan. Proses UHT digunakan 
untuk menginaktivasi sel vegetatif bakteri melalui 
yang terdapat pada susu segar. Keuntungan dari 
proses UHT diantaranya retensi yang lebih baik 
pada flavor dan komponen yang sensitif terhadap 
panas (Smith, 2011).  
Untuk menjaga kualitas dari susu yang 
telah diproses UHT maka diperlukan pengemasan 
untuk mencegah adanya kontaminasi ulang. 
Proses pengemasan harus dilakukan dengan 
aseptis untuk meminimalisir kontaminasi dari luar. 
Pengemas juga perlu terhindar dari kebocoran 




Susu UHT dalam Kemasan Aseptik 
Menurut Smith (2011), proses UHT 
(Ultra-high Temperature) adalah perlakuan 
pemanasan hingga suhu 140oC selama 2-4 detik 
untuk memperoleh keadaan steril komersial. 
Proses sterilisasi pada umumnya terdiri dari 3 
tahapan, tahap pertama merupakan tahap 
penaikan suhu, tahap kedua adalah tahapan 
holding dimana suhu dipertahankan dalam waktu 
tertentu, dan terakhir adalah tahap pendinginan 
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dimana suhu susu diturunkan dengan cepat untuk 
mencegah terbentuknya sel vegetatif bakteri. Susu 
yang telah diproses dengan UHT telah mencapai 
steril secara komersial. 
Proses UHT (Ultra-high Temperature) 
adalah suatu metode untuk menjaga kualitas 
pangan yang bersifat cair dengan menggunakan 
pemanasan intensif dalam waktu cepat. Perlakuan 
tersebut membunuh mikroorganisme pada susu 
sehingga tercapai steril secara komersial. Oleh 
karena itu, produk dapat didistribusikan dan 
disimpan dalam kondisi tanpa pendinginan 
(Ohkubo et al., 2019). 
Proses pengemasan pada umumnya 
melibatkan proses sterilisasi produk dan kemasan 
secara terpisah sehingga diperlukan metode 
aseptis yang mencegah adanya kontaminasi 
ketika produk dipindahkan ke dalam kemasan. 
Pada proses ini adanya kontaminasi ulang setelah 
kondisi produk steril komerisal harus ditekan 
seminimal mungkin karena setelah dilakukannya 
pengemasan tidak ada proses untuk mensterilisasi 
ulang (Manfredi & Giuseppe, 2015). 
 
Integritas Kemasan 
Selama proses distribusi, produk akan 
menghadapi beberapa kondisi lingkungan seperti 
guncangan atau tekanan. Apabila kondisi ini 
terlalu ekstrem, dapat mengakibakan kerusakan 
pada produk jadi. Kemasan yang baik mampu 
menjaga kondisi produk agar tidak mengalami 
kerusakan hingga mencapai tangan konsumen. 
Integritas kemasan memiliki peran yang sangat 
penting dalam mempengaruhi persepsi konsumen 
dalam membeli produk (Lamb, 2011). 
Pengemas aseptis menggunakan 
teknologi seal hermetis dimana pengemas diberi 
perlakukan termal untuk membentuk seal 
sehingga tercipta kondisi kedap udara yang 
bertujuan untuk mencegah adanya kontaminasi 
dari luar atau kebocoran dari dalam kemasan. 
Kerusakan pada produk yang telah steril secara 
komersial sering terjadi akibat dari pembentukan 
seal yang lemah. Seal yang lemah dapat 
disebabkan oleh proses penyegelan secara termal 
yang tidak sempurna karena sifat material yang 
tidak baik, suhu dan tekanan yang digunakan 
pada mesin, serta posisi penyegelan pada 
kemasan (Kadam et al., 2015). 
Proses pembentukan seal sangat 
bergantung pada suhu, tekanan, dan waktu yang 
digunakan pada mesin. Bahan pengemas dapat 
terkontaminasi oleh berbagai macam bahan 
seperti minyak atau air. Adanya kontaminan ini 
dapat diatasi dengan menggunakan suhu, tekanan 
dan waktu pembetukan seal yang sesuai dengan 
jenis kontaminan. Apabila ketiga parameter 
tersebut tidak tercapai maka pembentukan seal 
tidak sempurna sehingga mengalami defect 
berupa seal lemah (Mihindukulasuriya & Lim, 
2012) 
Deteksi awal pada proses pengemasan 
diperlukan untuk mencegah adanya produk yang 
mengalami kecacatan pada pengemas diterima 
oleh konsumen. Beberapa metode deteksi yang 
dapat digunakan adalah metode deteksi secara 
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destruktif maupun non-destruktif. Keduanya 
bermanfaat untuk mendeteksi adanya kebocoran 




 Uji destruktif pada kemasan dilakukan 
untuk mendeteksi adanya seal yang lemah pada 
kemasan dengan melakukan perusakan atau 
pembukaan terlebih dahulu pada kemasan. Teknik 
pengujian destruktif antara lain dengan 
menggunakan penetrasi tinta pada seal, konduksi 
elektrolit, dan penarikan seal yang telah terpasang 
(Bertolini et al., 2016).  
 Pengujian dengan menggunakan tinta 
dilakukan dengan mengamati penetrasi tinta pada 
seal yang telah terbentuk. Bagian seal yang telah 
terbentuk direndam dengan tinta berwarna merah 
kemudian sisa tinta diambil sehingga tidak terjadi 
kesalahan analisa. Kemudian, seal yang 
menempel dilepas untuk diamati. Apabila terdapat 
tinta merah pada bagian penempelan seal maka 
kemasan mengalami kebocoran karena tidak 
mampu menahan rembesan tinta (Yeh et al., 
2012). 
 Uji dengan menggunakan larutan 
elektrolit mendeteksi kebocoran pada permukaan 
kemasan maupun pada seal. Pengujian ini 
dilakukan dengan membuka kemasan dan 
mengisi bagian dalam dengan larutan elektrolit 
dan mencelupkan sebagian kemasan ke dalam 
larutan elektrolit. Alat yang digunakan dalam uji ini 
adalah amperemeter untuk mendeteksi adanya 
arus, bagian ujung diletakkan pada bagian dalam 
kemasan dan bagian yang lain diletakkan pada 
larutan elektrolit pada wadah pengujian. Dimana 
apabila terdeteksi adanya arus atau perpindahan 
elektron antara bagian dalam dengan bagian luar 
yang disebabkan oleh adanya kebocoran pada 
kemasan (Takeuchi et al., 2015). 
 Pengujian dengan penarikan seal 
dilakukan untuk menguji kekuatan mekanik seal 
untuk menahan produk dalam kemasan. 
Pengujian ini dilakukan dengan menarik seal 
kearah yang berlawanan sehingga diperoleh 
kekuatan seal yang diujikan. Seal yang lemah 
akan mudah rusak dan tidak menempel dengan 
erat sehingga apabila produk dalam kemasan 
diberi tekanan seperti saat dilakukannya 
penumpukan selama distribusi atau penyimpanan 
akan mudah mengalami kebocoran (Aiyengar & 
Divecha, 2012). 
 Pengujian destruktif dapat diterapkan 
dengan mudah selama produksi untuk mengawasi 
kinerja tiap line mesin. Pengujian destruktif lebih 
mudah untuk dilakukan karena alat yang mudah 
ditemukan dan hasil dapat diperoleh dengan 
cepat. Namun, pengujian destruktif memiliki 
kelemahan yaitu tidak mampu mendeteksi 
kebocoran berukuran mikro (Yoon et al., 2012). 
 
Uji Non-Destruktif 
Uji non-destruktif adalah metode 
pengujian yang dilakukan pada kemasan tanpa 
melakukan perusakan atau pembukaan pada 
kemasan. Pengujian ini dilakukan untuk 
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mendeteksi adanya kebocoran berukuran mikro 
maupun seal lemah. Metode ini dapat dilakukan 
dengan pengamatan secara visual, maupun 
pengukuran melalui pendekatan perpindahan gas. 
Kombinasi dari beberapa teknik dapat dilakukan 
untuk memberikan hasil yang maksimal. 
Penggunaan teknik bergantung pada kesediaan 
alat dan kemampuan personil operasi untuk 
melaksanakan pengujian pada kemasan (Pascall 
& Dhuey, 2019).  
Sebagian besar pengujian non-destruktif 
pada kemasan menggunakan pendekatan dengan 
mengukur perpindahan massa gas antara bagian 
dalam dengan luar kemasan. Kemasan yang 
diujikan dimasukkan ke dalam chamber pada alat 
dalam kondisi barometrik, kemudian udara dalam 
chamber dihilangkan sehingga diperoleh kondisi 
vakum. Kebocoran besar pada kemasan diujikan 
terlebih dahulu pada menit pertama. Kemasan 
yang mengalami kebocoran mikro akan terdeteksi 
karena adanya perpindahan volume gas yang 
berada di atas ambang batas dari dalam kemasan 
ke dalam chamber yang vakum pada menit kedua. 
Sedangkan, kemasan yang tidak mengalami 
kebocoran memiliki debit perpindahan gas yang 
lebih rendah dibandingkan ambang batas. Contoh 
dari hasil pengujian untuk mendeteksi kebocoran 
mikro dengan menggunakan pendekatan 
perpindahan gas dapat dilihat pada Gambar 1 
(Moghimi et al., 2018). 
 
Gambar 1. Perbandingan antara kurva 
kemasan dengan integritas baik (hijau) dengan 
kurva kemasan dengan kebocoran mikro 
(merah) 
Sumber: Moghimi et al. (2018) 
 
Kemasan dengan integritas yang baik 
akan memiliki permeabilitas yang rendah, dimana 
perpindahan gas antara bagian dalam kemasan 
dengan luar kemasan seminimal mungkin. 
Pengujian permeabilitas dapat dilakukan dengan 
menggunakan kondisi yang mendorong untuk 
terjadinya perpindahan massa, antara lain 
perbedaan relative humidity (RH) pada bagian 
dalam kemasan dengan chamber pengujian 
sehingga dapat mendeteksi adanya perpindahan 
air dari dalam sampel uji keluar atau sebaliknya 
dengan mengamati perubahan massa pada awal 
pengujian hingga akhir. Adanya celah atau 
kebocoran pada kemasan akan memungkinkan 
bakteri atau gas yang dapat mempengaruhi 
kualitas susu untuk masuk ke dalam produk. 
Kemasan yang mengalami kebocoran akan 
menggembung dalam jangka waktu tertentu 
karena susu terkontaminasi oleh bakteri sehingga 
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terjadi penumpukan gas dalam kemasan. Hal ini 
dapat dideteksi secara visual setelah produk telah 
disimpan dalam jangka waktu tertentu (Giacinti 
Baschetti & Minelli, 2020). 
Keunggulan dari pengujian non-destruktif ini 
adalah kemampuan deteksi hingga kebocoran 
yang berukuran mikro dimana hal ini dapat 
mencegah adanya kerusakan produk akibat 
infestasi mikrooraganisme ke dalam kemasan. 
Mikroorganisme mampu mempenetrasi kemasan 
karena adanya kebocoran berukuran 0.2µm – 
80µm. Namun, pengujian dengan menggunakan 
metode non-destruktif memerlukan alat khusus 
dan operator yang terlatih dalam melakukan 
pengujian. Oleh karena itu, penggunaan 
kombinasi metode pengujian non-destruktif dapat 
memberikan hasil yang sensitif dengan teknik 
yang cenderung mudah (Moghimi et al., 2018). 
 
KESIMPULAN 
Pencegahan adanya kebocoran pada 
kemasan, khususnya pada produk susu UHT perlu 
dilakukan untuk menjamin umur simpan dari 
produk. Pengujian pada kemasan dapat dilakukan 
untuk mendeteksi adanya kecacatan pada produk 
sebelum dilakukannya distribusi produk kepada 
konsumen. Pengujian kemasan dapat dilakukan 
dengan metode destruktif maupun non-destruktif. 
Uji destruktif dapat dengan mudah dilaksanakan 
dan mampu untuk mendeteksi adanya seal yang 
lemah pada kemasan. Sedangkan, pengujian non-
destruktif mampu mendeteksi adanya kebocoran 
pada kemasan yang berukuran mikro. Adanya 
metode yang memiliki kemampuan deteksi hingga 
ukuran mikro dengan alat yang sederhana dan 
cepat atau penggunaan kombinasi antara 
pengujian destruktif dengan non-destruktif dapat 
bermanfaat untuk mengurangi jumlah produk akhir 
yang mengalami kecacatan pada pengemas.  
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Penelitian ini dirancang untuk mengetahui komponen fitokimia dari ekstrak etanol kayu manis Cinnamomum 
burmanii B. menggunakan GC-MS. Analisis GC-MS menunjukkan adanya tujuh senyawa berbeda dalam 
ekstrak etanol kayu manis dari wilayah Aceh. Senyawa fitokimia utama yang teridentifikasi pada kayu manis 
asal Aceh adalah kumaron sebesar 59,77% dan dari tujuh senyawa yang teridentifikasi hanya lima senyawa 
yang dilaporkan memiliki aktivitas biologis. Ekstrak etanol kayu manis dari wilayah Jambi menunjukkan 
adanya lima senyawa bioaktif berbeda dengan luas puncak tertinggi sebesar 28,31% untuk kumarin, dari lima 
senyawa yang teridentifikasi hanya tiga senyawa yang dilaporkan memiliki aktivitas biologis. Ekstrak etanol 
kayu manis dari wilayah Sumatera Barat menunjukkan adanya enam senyawa bioaktif berbeda dengan luas 
puncak tertinggi 14,97% untuk 2-propanol dan dari enam senyawa yang teridentifikasi dilaporkan memiliki 
aktivitas biologis. Penelitian ini menegaskan adanya senyawa bioaktif yang berbeda dari setiap daerah asal 
kayu manis di Indonesia. 




This research was designed to determine the phytochemical components of the ethanol extract of cinnamon 
Cinnamomum burmanii B. using GC-MS. GC-MS analysis showed the presence of seven different compounds 
in ethanol extract of cinnamon from Aceh region. The main phytochemical compounds identified in cinnamon 
from Aceh were coumarone of 59.77% and from seven compounds identified only five compounds were 
reported to have biological activity. The ethanol extract of cinnamon from Jambi region indicated the presence 
of five different bioactive compounds with highest peak area of 28.31% for coumarin, from five compounds 
identified only three compounds were reported to have biological activity. The ethanol extract of cinnamon 
from West Sumatera region showed the presence of six different bioactive compounds with highest peak area 
of 14.97% for 2-propanol and from the six compounds identified were reported to have biological activity. This 
research confirmed that the existence of different bioactive compounds from each region of origin of cinnamon 
in Indonesia.  
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PENDAHULUAN 
Tren terbaru dalam mengontrol dan 
mengobati penyakit cenderung saat ini adalah 
penggunaan bahan alami. Penggunaan 
antioksidan merupakan salah satu cara yang 
digunakan untuk pengendalian DM. Keberadaan 
antioksidan sangat dibutuhkan dalam proses 
pengendalian stres oksidatif. Berbagai tanaman 
telah banyak diteliti mengandung manfaat positif 
terhadap penghambatan stres antioksidan 
menyebutkan ada lebih dari 1.050 tanaman 
antidiabetes yang telah dipelajari (Plumeriastuti et 
al., 2019). Kelompok-kelompok fitokimia utama 
yang memiliki aktivitas antidiabetes adalah 
polifenol, terpenoid, dan steroid, termasuk 
glikosida (saponin), alkaloid, dan polisakarida 
bukan pati. Beberapa polifenol antioksidan 
(flavonoid, antosianin, xantones, stilbenes, 
kuinines, dan tanin) bermanfaat untuk penderita 
diabetes melitus dengan mekanisme penurunan 
peroksidasi lipid, glikasi protein, dan stres 
oksidatif.  
Salah satu jenis tanaman yang memiliki 
komponen bioaktif dan bermanfaat sebagai 
pangan fungsional yang dikembangkan dalam 
upaya pengendalian diabetes melitus adalah kayu 
manis. Indonesia merupakan salah satu negara 
dengan keanekaragaman hayati terbesar di dunia. 
Kayu manis merupakan bagian dari 
keanekaragaman hayati yang ada di Indonesia. 
Menurut (Sangal, 2011) dan (Anggriawan et al., 
2015), kayu manis merupakan tanaman obat 
Indonesia yang secara tradisional umumnya 
digunakan untuk mengobati diabetes melitus 
karena kemampuannya dalam mengontrol kadar 
glukosa darah (antihiperglikemia). Kayu manis 
memiliki senyawa prosianidin yang dapat 
bertindak serupa insulin karena meningkatkan 
uptake glukosa (Chen et al., 2014) dan (Kumar et 
al., 2012).  
Bahan aktif seperti cinnamaldehyde, 
cinnamate acid, cinnamic acid, dan eugenol dalam 
Cinnamomum burmannii B. memiliki berbagai efek 
terapi. Berbagai aspek sindrom metabolik 
termasuk glukosa darah tinggi, dislipidemia, 
obesitas, dan tekanan darah tinggi dapat 
diperbaiki menggunakan Cinnamomum burmannii 
B. Beberapa penelitian tentang kayu manis 
menunjukkan bahwa tanaman ini merupakan agen 
pelindung kardiovaskular dan memiliki efek 
potensial dalam mengurangi komplikasi sindrom 
metabolik karena efek antidiabetes, antioksidan, 
anti-inflamasi, dan menguntungkan dalam profil 
lipid (Al-Dhubiab, 2012) dan (Plumeriastuti et al., 
2019). 
Kayu manis dapat menurunkan risiko 
hiperglikemik dan inflamasi dengan cara 
memperlambat proses pengosongan lambung, 
menurunkan aktivitas enzim α-glikosidase, 
menahan penyerapan glukosa dan meningkatkan 
sintesis glikogen (Kirkham et al., 2009). Polifenol 
kayu manis juga meningkatkan aktivitas SOD 
(Super Oksida Dismutase) dan GSH-Px (Glutation 
Peroxidase) dan menurunkan malondialdehida 
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(MDA) pada kelenjar pankreas tikus diabetes 
(Liang et al., 2019).  
Mekanisme utama kayu manis sebagai 
antidiabetes difokuskan pada kemampuan ekstrak 
larut air kayu manis yang membantu proses insulin 
signalling. Kayu manis meningkatkan otofosforilasi 
reseptor insulin dan menurunkan aktivitas tirosin 
fosfatase (enzim yang menginaktivasi reseptor 
insulin secara in vitro). Dampak dari kedua hasil 
diatas adalah meningkatnya sensitivitas insulin 
(Rafehi et al., 2012). Kayu manis memiliki 
komponen fenolik yang bertindak sebagai 
senyawa antioksidan tetapi juga membantu 
menghambat pembentukan produk akhir proses 
glikasi yang terkait dengan kemampuannya 
memerangkap senyawa reactive oxygen species 
(ROS) dan menangkap reactive carbonyl species  
(RCS) (Kasim et al., 2014). 
GC-MS umumnya digunakan untuk 
menganalisis senyawa secara langsung pada obat 
tradisional dan tanaman obat. Dalam beberapa 
tahun terakhir studi ini diterapkan untuk tanaman 
obat dalam menganalisis senyawa non polar dan 
minyak atsiri volatil, asam lemak, lipid dan 
alkaloid. Hasilnya adalah teridentifikasi zat 
berbeda dalam sampel uji. Hal ini merupakan 
teknik yang baik untuk mengidentifikasi senyawa 
bioaktif hidrokarbon rantai panjang, alkohol, asam, 
ester, dll (Sharmila et al., 2017), (Kalsum et al., 
2016), dan (Balamurugan et al., 2012). 
Oleh karena itu, penelitian kali ini 
bertujuan untuk mengeksplorasi senyawa bioaktif 
yang terdapat pada ekstrak etanol pada seluruh 
bagian tanaman Cinnamomum burmanii B. 




Tanaman kayu manis Cinnamomum 
Burmanii B. dikumpulkan dari berbagai propinsi di 
pulau Sumatera yaitu Aceh, Jambi dan Sumatera 
Barat dan diautentikasi oleh Pusat Konservasi 
Kebun Raya, Lembaga Ilmu Pengetahuan 
Indonesian (LIPI), Bogor. Kulit kayu manis 
dikumpulkan dan dikeringkan kemudian dilakukan 
pengecilan ukuran untuk mendapatkan bubuk 
kasar. Bubuk kayu manis bubuk diekstraksi 
menggunakan pelarut etanol 96% dengan proses 
sonikasi menggunakan alat ultrasonik (Suryowati 
et al., 2015), hasil ekstraksi dikumpulkan dan 
disimpan dalam vial untuk analisis lebih lanjut.  
Ekstraksi 
Bubuk kayu manis diekstrak dengan 
proses sonikasi menggunakan alat ultrasonik. 
Pembuatan ekstrak dilakukan dengan langkah 
pencampuran bubuk simplisia kayu manis 
sebanyak 10 gram ke dalam 100 ml pelarut etanol 
96% yang selanjutnya dimaserasi selama 24 jam 
kemudian dilakukan sonikasi dengan alat 
ultrasonik (40 KHz, 66 menit, 35oC) (Jos et al., 
2011). Larutan disaring dan residu yang tersisa 
direndam kembali dengan pelarut etanol dengan 
proses yang sama hingga diperoleh proses 
ekstraksi sebanyak 2 kali ulangan. Ekstrak yang 
didapat kemudian dikumpulkan dan selanjutnya 
dipekatkan dengan dengan rotary evaporator suhu 
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60oC hingga tercapai cairan semi solid 
(Balamurugan et al., 2012). Ekstrak yang 
diperoleh disimpan dalam suhu 4-8oC (Uma et al., 
2011) yang selanjutnya digunakan untuk analisis 
fitokimia. 
Analisis Gas Chromatography-Mass 
Spectrometry (GC-MS)  
 Hasil ekstrak etanol kayu manis 
Cinnamomum burmanii B. asal tiga sentra 
produksi di Sumatera dianalisis keberadaan 
kandungan senyawa volatilnya menggunakan Gas 
chromatography-Mass spectroscopy (GC-MS). 
Analisis GC-MS dari beberapa konstituen volatil 
potensial yang ada dalam ekstrak dilakukan di 
P3HH, Bogor. GC-MS yang digunakan adalah 
Shimadzu GCMS-QP 2010 yang dilengkapi 
asesoris pyrolysis. Gas pembawa He UHP, kolom 
rt x 5ms, suhu oven kolom ditetapkan 50oC 
selama 5 menit, kemudian dinaikkan bertahap 
hingga mencapai 280oC, suhu injeksi 280oC, 
tekanan 101 kPa, aliran kolom 0,85 ml/menit. 
Detektor MS ditetapkan pada suhu sumber ion 
200oC, suhu interface 280oC, suhu detektor 280oC 
dan suhu pyrolyser 300oC. Setelah kondisi stabil, 
sebanyak ±1 µg/1 tetes ekstrak kayu manis 
diinjeksikan ke pyrolyser dan GCMS bekerja 
secara otomatis. Proses penetapan hingga selesai 
operasi membutuhkan waktu 50 menit. Hasil 
pembacaan berupa kromatogram disimpan dalam 
komputer. Persentase relatif dari setiap konstituen 
ekstrak dinyatakan sebagai persentase dengan 
normalisasi luas puncak. 
 
Identifikasi Komponen Bioaktif 
Saat ini penelitian mengenai senyawa 
organik dari tumbuhan dan aktivitasnya telah 
meningkat. Kombinasi teknik pemisahan terbaik 
(GC) dengan teknik identifikasi terbaik (MS) 
menjadikan GC-MS merupakan teknik yang ideal 
untuk analisis kualitatif senyawa bioaktif volatil dan 
semi volatile (Kanthal et al., 2014) dan (Arts & 
Nadu, 2013). 
Nama, berat molekul, rumus molekul, dan 
luas di bawah puncak komponen bahan uji 
ditentukan. Prediksi aktivitas biologis senyawa 
didasarkan pada Dr. Dukes Phytochemical and 
Ethnobotanical Databases yang dibuat oleh Dr. 
Jim Duke dari  Agricultural Research Service 
Service/USDA. Selanjutnya, data yang disajikan 
adalah data yang memiliki perkiraan persen 
kemiripan struktur senyawa (indeks kesamaan) ≥ 
90% menurut WILEY dan NIST library ver. 3.0. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Analisis kromatogram GC-MS ekstrak 
etanol kayu manis yang berasal dari wilayah Aceh, 
Jambi dan Sumatera Barat (Gambar 1, 2 dan 3) 
menunjukkan peak-peak puncak yang 
menandakan adanya puluhan fitokimia dengan 
waktu retensi dan persentase luas yang berbeda. 
Dari perbandingan spektrum massa senyawa 
dengan WILEY dan NIST library ver.2.0, puluhan 
komponen fitokimia ditandai dan diidentifikasi 
dengan waktu retensi (RT), berat molekul (BM), 
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rumus molekul, dan konsentrasi (% luas puncak) 
(Tabel 1, 2 dan 3). 
Sebanyak tujuh puncak kromatogram 
GC-MS ekstrak kayu manis yang berasal dari 
daerah Aceh memiliki perkiraan persen kemiripan 
struktur senyawa (indeks kemiripan) ≥90% (Tabel 
1). Tujuh puncak kromatogram memiliki senyawa 
bioaktif yang berbeda antara lain 2-Propanamine, 
1-methoxy-(6,25%), dihydrocarvyl acetate 
(1,87%), 3-methylbenzofuran (3,13%), 
cis,cis,trans-3,3,6,6,9,9-hexamethyl-
tetracyclo[6.1.0.0(2,4).0(5,7)]nonane (1,55%), 1-
phenyl-4-carboxy-4,5 (23,91%), cinnamyl acetate 
(0,39%) dan coumarone (59,77).  Diantara 
senyawa tersebut, lima senyawa dilaporkan 
memiliki aktivitas biologis yaitu dihydrocarvyl 
acetate (C12H20O2), 3-methylbenzofuran (C9H8O), 
1-phenyl-4-carboxy-4,5 (C9H9N3O2), cinnamyl 
acetate (C11H12O2) dan coumarone (C8H6O). 
Berbagai senyawa fitokimia kayu manis asal 
daerah Aceh yang menunjukkan aktivitas biologi 
ditunjukkan pada Tabel 4. 
Hasil analisis GC-MS kayu manis asal 
Jambi diketahui memiliki lima puncak yang 
memiliki persen perkiraan kemiripan struktur 
senyawa (indeks kesamaan) ≥90% (Tabel 2). Dari 
lima senyawa memiliki senyawa bioaktif yang 
berbeda antara lain carbon dioxide (1,26%), 2-
propanamine, 1-methoxy-(9,90%), 2-propanol 
(14,33%),  3-methylbenzofuran (27,73%) dan 
coumarin (28,31%). Diantara senyawa-senyawa 
tersebut, tiga senyawa yang dilaporkan memiliki 
aktivitas biologis yaitu 3-methylbenzofuran 
(C9H8O), 2-propanol (C3H8O) dan coumarin 
(C9H6O2). Senyawa fitokimia kayu manis asal 
daerah Jambi yang menunjukkan aktivitas biologi 
dapat dilihat pada Tabel 4. 
Analisis kromatogram GC-MS ekstrak 
kayu manis dari Sumatera Barat diketahui memiliki 
enam puncak, di antaranya memiliki perkiraan 
persen kemiripan struktur senyawa (indeks 
kesamaan) ≥90% (Tabel 3). Dari enam senyawa 
bioaktif, senyawa yang terdeteksi adalah 
acetaldehyde (2,37%), L-alanine (14,67%), 2-
propanol (14,97%), 3-methylbenzofuran (8,83%), 
1-phenyl-4-carboxy-4,5 (10,44%), dan cinnamyl 
acetate (8,12%). Di antara senyawa tersebut, 
enam senyawa dilaporkan memiliki aktivitas 
biologis antara lain acetaldehyde (C2H4O), L-
alanine (C5H11NO2), 2-propanol (C3H8O), 3-
methylbenzofuran (C9H8O), 1-phenyl-4-carboxy-
4,5 (C9H9N3O2), dan cinnamyl acetate (C11H12O2). 
Senyawa fitokimia fitokimia kayu manis asal 
daerah Sumatera Barat yang memberikan aktivitas 
biologi ditunjukkan pada Tabel 4. 
Menurut (Kumar et al., 2012), komponen 
volatil utama dari minyak kayu manis adalah 
cinnamaldehyde, trans cinnamyl acetate, Ascabin, 
Hydro cinnamyl acetate, Beta-caryophyllene. 
Sedangkan (Plumeriastuti et al., 2019) yang 
melakukan analisis terhadap kayu manis dari 
Karang Anyar, Padang dan Jambi, mengungkap 
bahwa potensi minyak atsiri kayu manis dapat 
digunakan sebagai antidiabetik karena 
mengandung cinnamaldehyde yang tinggi.  
Komponen yang mudah menguap juga ditemukan 
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pada semua bagian kayu manis dan dapat 
diklasifikasikan secara luas menjadi monoterpen, 
seskuiterpen, dan fenilpropen (Sangal, 2011).  
Menurut (Liang et al., 2019),  proantosianidin 
merupakan senyawa alami yang banyak 
ditemukan pada kulit kayu manis, terutama pada 
C. wilsonii dan C. burmannii. Coumarin dan 
cinnamyl alcohol juga merupakan senyawa utama, 
serta (E)- cinnamaldehyde dan (Z) -
cinnamaldehyde merupakan senyawa terpenting 
dalam ekstrak etanol. Penelitian (Fajar et al., 
2019), mengungkap bahwa Proantosianidin tipe-A 
yang diisolasi dari Cinnamomum burmannii 
kemungkinan memiliki aktivitas biologis seperti 
insulin. 
Singkatnya, penelitian ini memberikan 
bukti bahwa Cinnamomum burmanii B. asal tiga 
sentra produksi di Sumatera mengandung 




Studi ini menunjukkan metode analisis 
yang sederhana, cepat, dan andal yang dapat 
digunakan untuk membedakan tiga asal daerah 
sentra produksi  kayu manis yang berbeda dari 
pulau Sumatera. Pentingnya penelitian ini karena 
adanya aktivitas biologis beberapa senyawa yang 
teridentifikasi dari kayu manis asal tiga wilayah 
sentra di pulau Sumatera. Dalam penelitian ini 
ekstrak etanol kayu manis yang masing-masing 
berasal dari daerah Aceh, Jambi dan Sumatera 
Barat teridentifikasi mengandung tujuh, lima dan 
enam senyawa fitokimia yang mudah menguap. 
Senyawa fitokimia yang teridentifikasi dari ekstrak 
etanol kayu manis yang berasal dari daerah Aceh, 
Jambi dan Sumatera Barat diperoleh lima, tiga dan 
enam senyawa yang dilaporkan memiliki aktivitas 
biologis.  
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Tabel 1. Komponen fitokimia ekstrak etanol kayu manis asal wilayah Aceh 









1. 1 4.112 6.25 C4H11NO 89 2-Propanamine, 1-
methoxy- 
2. 3 15.876 1.87 C12H20O2 196 Dihydrocarvyl acetate 
3. 4 16.390 3.13 C9H8O 132 3-Methylbenzofuran 




5. 8 17.253 23.91 C9H9N3O2 91 1-phenyl-4-carboxy-4,5 
6. 9 17.542 0.39 C11H12O2 176 Cinnamyl acetate 
7. 10 17.924 59.77 C8H6O 118 Coumarone 
*) perkiraan persen kemiripan struktur senyawa (indeks kesamaan) ≥ 90% 
Sumber: Data Primer Diolah, 2020 
 
Tabel 2. Komponen fitokimia ekstrak etanol kayu manis asal wilayah Jambi 









1 1 3.811 1.26 CO2 44 Carbon dioxide 
2 2 3.959 9.90 C4H11NO 89 2-Propanamine, 1-
methoxy- 
3 3 4.315 14.33 C3H8O 60 2-Propanol 
4 6 16.401 27.73 C9H8O 132 3-Methylbenzofuran 
5 11 18.269 28.31 C9H6O2 146 Coumarin 
*) perkiraan persen kemiripan struktur senyawa (indeks kesamaan) ≥ 90% 
Sumber: Data Primer Diolah, 2020 
 
Tabel 3. Komponen fitokimia ekstrak etanol kayu manis asal wilayah Sumatera Barat 









1 1 3.975 2.37 C2H4O 44 Acetaldehyde 
2 2 4.104 14.67 C5H11NO2 117 L-Alanine 
3 3 4.458 14.97 C3H8O 60 2-Propanol 
4 7 16.524 8.83 C9H8O 132 3-Methylbenzofuran 
5 10 17.429 10.44 C9H9N3O2 91 1-phenyl-4-carboxy-4,5 
6 11 17.625 8.12 C11H12O2 176 Cinnamyl acetate 
*) perkiraan persen kemiripan struktur senyawa (indeks kesamaan) ≥ 90% 
Sumber: Data Primer Diolah, 2020 
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Tabel 4. Komponen aktivitas yang teridentifikasi pada sampel ekstrak kayu manis asal tiga wilayah di 
Indonesia menggunakan GC-MS 
No Nama Komponen Rumus 
Molekul 
Daerah Asal Kayu Manis Aktivitas Biologis*) 













































6 Cinnamyl acetate C11H12O2 x  x Aktivitas antibakteri, 
antijamur 
7 Coumarone C8H6O x   Aktivitas 
antihelminthic, anti-
inflamasi, anti-diare 
8 Carbon dioxide CO2  x  Tidak ada aktivitas 
yang dilaporkan 
9 2-Propanol C3H8O  x x Aktivitas antibakteri, 
antijamur 
10 Coumarin C9H6O2  x  Aktivitas antimikroba, 
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11 Acetaldehyde C2H4O   x Aktivitas antibakteri 
12 L-Alanine C5H11NO
2 
  x Aktivitas antioksidan, 
antimikroba 
* Sumber: Dr. Duke’s Phytochemical and Ethnobotanical Databases (2020) 
  
 
Gambar 1. Kromatogram GC-MS ekstrak etanol kayu manis asal wilayah Aceh 
Sumber: Data Primer Diolah (2020) 
 
 
Gambar 2. Kromatogram GC-MS ekstrak etanol kayu manis asal wilayah Jambi 
Sumber: Data Primer Diolah (2020) 
 
ISSN    : 2541-5271 
 PROFIL FITOKIMIA KAYU MANIS ASAL TIGA DAERAH SENTRA DI SUMATRA (Verdini, dkk ) 
 
82 Surabaya, 10 Oktober 2020| PROSIDING SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN 2020 
 
 
Gambar 3. Kromatogram GC-MS ekstrak etanol kayu manis asal wilayah Sumatera Barat 
Sumber: Data Primer Diolah (2020) 
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PEMANFAATAN TEPUNG, PATI DAN TEPUNG DARI LIMBAH PADAT 
PENGOLAHAN PATI UBI JALAR UNGU DALAM PEMBUATAN ROTI TAWAR  
Utilization of Flour, Starch, and Flour from Solid Waste of Purple Sweet Potato Starch 
Processing in Making Bread  
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Jl. Prof. A. Sofyan No. 3 Kampus USU Medan 20155- Indonesia 
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ABSTRAK 
 
Ubi jalar ungu merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang mengandung karbohidrat tinggi dalam bentuk pati, 
serta pigmen antosianin yang memiliki aktivitas antioksidan. Pengolahan ubi jalar ungu menjadi tepung dan pati 
selain meingkatkan umur simpan juga meningkatkan nilai tambah dari produk umbinya.  Pengolahan pati ubi 
jalar ungu menghasilkan limbah padat dan dalam penelitian ini diolah menjadi tepung.  Tepung, pati, dan tepung 
serat selanjutnya dijadikan tepung komposit dengan perbandingan 75:15:10, dan digunakan sebagai bahan 
baku pembuatan roti tawar. Karakteristik kimia meliputi komposisi proksimat, kadar antosianin, dan kadar serat 
pangan, serta angka kecukupan energi dan serat pangan dari roti yang dihasilkan dianalisa, dan dibandingkan 
dengan roti yang dibuat dari tepung ubi jalar ungu 100% serta roti yang dibuat dari tepung terigu 100%.  Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa  roti yang dibuat dari tepung komposit yang terdiri dari tepung, pati, dan tepung 
serat ubi jalar ungu memiliki kandungan protein dan karbohidrat yang berbeda tidak nyata serta kadar lemak 
dan abu yang lebih rendah dari pada roti dari 100% tepung ubi jalar ungu dan 100% tepung terigu, tetapi memiliki 
kadar serat pangan yang lebih tinggi.  Angka kecukupan enrgi harian roti dari tepung, pati, dan tepung serat ubi 
jalar ungu adalah 6,88%. 
 




Purple sweet potato PSP) is a type of tuber crops that contains high carbohydrate in the form of starch, and 
anthocyanin pigments which have antioxidant activity.  Processing PSP into flour and starch, besides increasing 
shelf life, also increases the added value of the tuber product.  Processing of PSP starch produces solid waste, 
and in this study, it is processed into flour containing fiber.  Flour, starch, and fiber flour from are then made into 
composite flour composite flour with a ratio of 75:15:10, and are used as raw materials for making plain bread.  
Chemical characteristics including proximate composition, anthocyanin content, and dietary fiber content, as 
well as energy adequacy level, and dietary fiber from bread produced were analyzes, and compared with bread 
made from 100% PSP flour and 100% wheat flour.  The results showed bread made from composite flour 
consisting of flour, starch and fiber flour of PSP had insignificant different for protein and carbohydrate content, 
lower fat, and ash content than bread made of 100% PSP flour, and 100% wheat flour, but it has a higher content 
of dietary fiber.  The daily energy adequacy level of bread from flour, starch and fiber of PSP is 6.88%. 
 
Keywords: Purple sweet potato flour, solid waste of starch, bread, fiber 
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PENDAHULUAN 
Ubi jalar (Ipomoea batatas L. Lam) 
merupakan pangan yang menempati urutan ke-7 
sebagai tanaman paling penting di dunia, dengan 
total produksi mencapai 103 juta ton pada tahun 
2013 (FAO, 2015).  Pada tahun 2018, luas panen 
ubi jalar di Indonesia adalah 110.415 Ha, dengan 
total produksi 1.914.244 ton (Kementrian Pertanian 
RI, 2019), sedangkan di Sumatera Utara terdapat 
4.69,50 Ha dengan total produksi 92.554,55 ton 
(BPS Provinsi Sumatera Utara, 2020).  Indonesia 
merupakan negeri ke-4 penghasil ubi jalar terbesar 
di dunia setelah Cina, Nigeria, dan Uganda FAO, 
2015).  Ubi jalar sangat potensial dikembangkan 
sebagai bahan baku pangan pokok, karena 
memiliki kandungan nutrisi yang baik untuk 
kesehatan seperti karbohidrat dalam bentuk pati 
dan serat pangan, vitamin, mineral serta komponen 
fitokimia (Ji et al., 2015).  Tanaman ubi jalar juga 
memiliki umur panen yang relatif pendek serta 
kemampuan beradaptasi terhadap lingkungan 
pertumbuhan yang kurang baik seperti lahan kering 
dan lahan marjinal (Sugri et al., 2017).   
Ubi jalar ungu merupakan salah satu jenis 
ubi jalar dengan daging umbi berwarna ungu, 
disamping jenis lainnya seperti ubi jalar dengan 
daging umbi berwarna oranye, putih, dan kuning 
(Santoso dan Estiasih, 2014). Ubi jalar ungu 
memiliki intensitas warna ungu yang tinggi karena 
adanya antosianin yang diasetilasi sebagai 
feonidin dan sianidin.  Kandungan antosianin ini 
menjadikan produk olahan ubi jalar ungu memiliki 
warna yang menarik dan dapat dijadikan sebagai 
pangan fungsional untuk mencegah berbagai jenis 
penyakit degeneratif (Hwang et al., 2011).  
Ubi jalar ungu dapat digunakan sebagai 
bahan baku pangan khususnya produksi pati dan 
tepung.  Kelebihan produk pati dan tepung adalah 
memiliki umur simpan yang Panjang, mudah 
digunakan dan ditransportasikan, serta dapat 
meningkatkan nilai ekonomi dari umbi ubi jalar 
(Phomkaivon et al., 2018). Pada pengolahan pati 
ubi jalar ungu dihasilkan limbah padat yang 
mengandung serat pangan.  Oleh karena itu dalam 
penelitian ini limbah padat pengolahan pati ubi jalar 
ungu dimanfaatkan dengan cara mengeringkannya 
hingga diperoleh tepung serat ubi jalar ungu.  
Pati, tepung, dan tepung serat ubi jalar 
ungu digunakan sebagai bahan baku produk roti 
(Aritonang et al., 2020; Valino et al., 2020; Iswara 
et al., 2019), dan biskuit (Putri et al., 2020; Limanto 
et al., 2019; Julianti et al., 2019. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengevaluasi komposisi 
proksimat, kadar antosianin, kadar serat pangan 
dan kecukupan energi dari biskuit yang dibuat dari 
tepung, pati, dan tepung serta ubi jalar ungu 
dibandingkan dengan roti yang dibuta dari tepung 
ubi jalar ungu dan terigu. 
 
METODOLOGI 
Bahan alat dan penelitian  
Bahan utama dalam penelitian adalah ubi 
jalar ungu dengan umur panen dan ukuran yang 
seragam, yang diperoleh dari petani ubi jalar di 
Phak Phak Barat. Bahan-bahan lain adalah bahan 
pembuatan roti berupa margarine, gula, telur. 
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Bahan-bahan kimia yang digunakan adalah bahan-
bahan untuk analisa kimia produk  roti. 
Peralatan yang digunakan untuk 
pembuatan tepung, pati, dan serat yaitu pisau, 
ember, hammer mill, kain saring, oven pengering, 
timbangan, sieve shaker, saringan 80 mesh dan 
loyang. Peralatan yang digunakan untuk 
pengolahan roti adalah  mixer, oven pemanggang.  
Peralatan yang digunakan untuk karakterisasi sifat 
kimia roti yaitu soxhlet apparatus, kjedhal 
apparatus, spektrofotometer, dan peralatan gelas 
lainnya. 
Pembuatan tepung  ubi jalar ungu 
Pembuatan tepung ubi jalar dilakukan 
sebagai berikut : ubi jalar ungu disortasi untuk 
memilih umbi dengan ukuran, bentuk dan warna 
yang seragam. Ubi jalar dicuci, dikupas dan 
langsung diiris dengan ketebalan irisan ± 2 mm 
menggunakan slicer machine sehingga diperoleh 
chips ubi jalar. Chips ubi jalar selanjutnya 
dibungkus dalam kain saring, kemudian direndam 
dalam larutan sodium metabisulfit  2000 ppm 
selama 15 menit kemudian ditiriskan, dicuci dengan 
air mengalir. Chips ubi jalar yang sudah diberi 
perlakuan selanjutnya dikeringkan dengan 
menggunakan oven pengering suhu 55oC selama 
12 jam hingga chips menjadi kering yang ditandai 
dengan adanya bunyi gemerisik ketika chips 
dipatahkan dengan tangan.  Chips yang sudah 
kering ditepungkan dengan menggunakan disc mill 
dan diayak menggunakan alat pengayak mekanis 
dengan ukuran ayakan 80 Mesh.  Tepung ubi jalar 
yang dihasilkan dikemas dalam kemasan plastik 
polietilen sebelum digunakan. Tepung ubi jalar 
ungu yang dihasilkan juga dianalisa karakteristik 
fisikokimia dan fungsionalnya warna, browning 
index, densitas kamba, kadar air, kadar antosianin, 
kadar protein, lemak, abu, kadar pati, total gula, 
kadar serat pangan, swelling power, daya serap air, 
dan daya serap minyak. 
Pembuatan Pati dan Serat Ubi Jalar Ungu 
Proses ekstraksi pati dilakukan dengan 
cara membersihkan ubi jalar dan selanjutnya 
dikupas dan dengan alat pemarut mekanis dan 
ditambahkan larutan sodium metabisulfit 2000 ppm 
dengan perbandingan 1:3 (b/v). Kemudan diperas 
dan disaring, ampas berupa serat ubi jalar 
selanjutnya dikeringkan dengan oven suhu 60°C, 
dan serat kering dihaluskan dengan hammer mill, 
disaring dengan ayakan mekanis 60 mesh 
sehingga diperoleh bubuk serat ubi jalar. Filtrat dari 
hasil perasan diendapkan selama 3 jam, sehingga 
diperoleh bagian cair (supernatan) dan endapan 
pati. Endapan pati selanjutnya dikeringkan dalam 
oven suhu 50°C selama 12 jam. Pati kering 
tersebut digiling dengan blender kembali dan 
disaring dengan ayakan 80 mesh. 
Pembuatan roti dari campuran tepung, pati, dan 
serat ubi jalar ungu dan pengamatan 
karakteristik kimia roti 
Tepung, pati, dan serat  ubi jalar yang 
dihasilkan dari tahap sebelumnya selanjutnya 
digunakan untuk pembuatan roti. Pada penelitian 
ini juga dilakukan pembuatan roti dengan 
menggunakan tepung terigu dan tepung ubi jalar 
ungu 100% sebagai kontrol.  Perlakuan 
ISSN    : 2541-5271 
 PEMANFAATAN TEPUNG, PATI DAN TEPUNG DARI LIMBAH PADAT  ….. (Julianti, dkk ) 
 
86 | Surabaya, 10 Oktober 2020| PROSIDING SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN 2020 
 
perbandingan tepung : pati : serat ubi jalar ungu 
yaitu : 
P1  = 75 : 5 : 20 
P2 = 100 : 0 : 0  
P3 = 100% Terigu  
setiap perlakuan dibuat dalam 5 ulangan, sehingga 
jumlah sampel keseluruhan = 15 sampel. 
Pembuatan roti dilakukan dengan cara 
sebagai berikut : tepung, pati, dan serat ubi jalar 
dicampur sesuai dengan perlakuan.  Bahan-bahan 
kering yaitu tepung (berat total tepung 400 g), ragi 
instan (8g), gula pasir (32g), susu skim (24g), 
garam (6 g), dan bread improver  (20g) diaduk 
dengan menggunakan mixer kecepatan rendah 
hingga homogen, kemudian ditambahkan air sedikit 
demi sedikit dan diaduk dengan mixer hingga 
terbentuk adonan. Shortening (40g) ditambahkan 
sambil tetap diaduk hingga terbentuk adonan yang 
kalis. Selanjutnya adonan didiamkan selama 10 
menit untuk pengembangan. Setelah itu adonan 
dibentuk bulat dan didiamkan kembali selama 15 
menit, kemudian dimasukkan ke dalam loyang 
yang telah diolesi dengan margarine, dimasukkan 
ke dalam proofer dan difermentasi selama 1 jam.  
Adonan roti bersama dengan loyangnya 
dimasukkan ke dalam oven suhu 190 oC selama 25 
menit, dan didinginkan pada suhu kamar selama 30 
menit, setelah itu dikemas dengan kemasan plastik 
polietilen sebelum dianalisa. Ketiga formula roti 
selanjutnya dianalisis komposisi proksimat meliputi 
kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar 
abu dengan metode AOAC (2012, dan kadar 
karbohidrat dengan metode by difference. Kadar 
antosianin dianalisa dengan metode diferensiasi 
pH dan kadar serat pangan dengan metode 
enzimatis (AOAC, 2012). Nilai kalori roti dihitung 
berdasarkan kadar protein, lemak, dan karbohidrat 
yang diperoleh dari hasil analisa proksimat, dan 
dihitung dengan rumus : 












dimana: Pr = protein, Kh = karbohidrat, Lm = 
lemak 





W= bobot roti persajian (g) 
K= kalori roti (kkal) 





X= kadar kalori roti per sajian (kkal).  Rata-rata 
kecukupan energi masyarakat Indonesia sebesar 
2150 kkal/ orang/ hari (BPOM 2016). 
Pemenuhan serat pangan disesuaikan 
dengan regulasi klaim untuk kandungan gizi tinggi 
serat yaitu Peraturan Kepala Badan Pengawas 
Obat dan makanan (BPOM) Republik Indonesia 
Nomor 13 Tahun 2016 tentang Pengawasan Klaim 
dalam Label dan Iklan Pangan Olahan. Persentase 
angka kecukupan gizi serat pangan roti dihitung 
dengan rumus: 
Kandungan serat pangan roti 
= Xx Y 
Keterangan:  
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X= kadar serat pangan (%) 






A= kandungan serat pangan roti (g) 
B= kebutuhan harian serat pangan (g); 30 g/ orang/ 
hari (BPOM 2016). 
Analisis Data 
Data yang dihasilkan dianalisa secara 
statistik dengan menggunakan analisis ragam 
(ANOVA), dan jika perlakuan perbandingan tepung 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata maka 
dilakukan uji lanjut dengan uji Duncan.   
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Komposisi Proksimat Roti  
Tabel 1 menunjukkan komposisi 
proksimat (kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan 
kadar protein) roti yang dibuat dari campuran 
tepung, pati dan tepung serat ubi jalar ungu 
berbeda nyata (p<0,05) dengan roti yang dibuat 
dari tepung terigu, tetapi berbeda tidak nyata 
(p>0,05) dengan roti yang dibuat dari 100% tepung 
ubi jalar ungu. Kadar air dan kadar lemak roti yang 
dibuat dari 100% tepung terigu lebih rendah 
dibanding roti yang dibuat dari tepung komposit 
maupun tepung ubi jalar ungu.  Hal ini berhubungan 
dengan daya absorpsi air dan minyak dari tepung 
dan pati ubi jalar ungu yang lebih tinggi daripada 
terigu (Etudaiye et al., 2015). 
Tabel 1 menunjukkan kadar abu roti dari 
campuran tepung, pati dan tepung serat ubi jalar 
ungu  serta roti dari tepung ubi jalar ungu 100% 
lebih tinggi daripada kadar abu roti yang dibuat dari 
100% terigu. Berdasarkan hasil analisis terhadap 
bahan baku tepung yang digunakan (data tidak 
disajikan), kadar abu tepung ubi jalar ungu sebesar 
1,29% dan kadar abu tepung terigu, yaitu sebesar 
0,57%.  Hasil yang sama juga diperoleh pada 
penelitian Ifie (2011) dan Dako et al. 2016). Hasil 
penelitian Ji et al. (2015) menunjukkan kadar abu 
ubi jalar ungu adalah 2,06%.  
Kandungan karbohidrat roti dari terigu 
lebih tinggi daripada roti yang dibuat dari tepung ubi 
jalar ungu 100% dan roti dari campuran tepung, 
pati, dan tepung serat ubi jalar ungu. Kadar 
karbohidrat dihitung dengan metode by difference 
dengan memperhitungkan kadar air, kadar protein, 
kadar lemak, dan kadar abu sampel. Sampel roti 
dari campuran tepung, pati, dan tepung serat ubi 
jalar ungu memiliki kadar air yang lebih tinggi 
daripada roti yang dibuat dari 100% terigu, 
sehingga kadar karbohidratnya lebih rendah. 
Kandungan energi roti diperoleh dengan 
cara mengoversikan kadar karbohidrat, protein, 
dan lemak, masing-masing dengan angka pengali 
4 untuk setiap g karbohidrat dan protein serta 9 
untuk setiap g lemak.   Hasil perhitungan 
menunjukkan roti yang dibuat dari 100% terigu 
memiliki kandungan energi yang lebih tinggi, 
dibandingkan roti yang dibuat dari campuran 
tepung, pati, dan tepung serat, serta roti dari tepung 
ubi jalar 100%.  Nilai energi ini mencukup 15-16% 
dari angka kecukupan energi harian. 
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 Tabel 1. Pengaruh jenis tepung terhadap komposisi proksimat roti 
Karakteristik kimia 
 Jenis tepung P) 
 P1 P2 P3  
Kadar air (%)  22,28±0,67a 23,25±1,38a 17,54±0,24b  
Kadar abu (%)  2,36±0,08a 2,51±0,05a 1,83±0,058b  
Kadar lemak (%)  13,80±0,13a 14,95±0,52a 11,09±0,08b  
Kadar protein (%)  4,92±0,16b 5,40±0,20b 12,14±0,12a  
Kadar karbohidrat (%)  55,04±1,37b 55,49±1,19b 57,40±0,28a  
Kandungan Energi (kkal)  332,62±6,98b 326,21±3,52c 360,03±53,55a  
Kecukupan energi harian (%)  15,47±0,32ab 15,17±0,16b 16,75±0,17a  
Angka dalam tabel merupakan rataan dari 3 ulangan ±standar deviasi. Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda 
pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf 5% (p<0,05) dengan uji Duncan. 
P1 = campuran tepung : pati : tepung serat ubi jalar ungu dengan perbandingan 75:20:5, P2 = Tepung ubi jalar ungu 
100% dan P3 = tepung terigu 100% 
 
Kandungan Serat Pangan Roti 
Gambar 1 menunjukkan kadar serat 
pangan roti yang paling tinggi terdapat pada roti 
yang dibuat dari campuran tepung, pati dan tepung 
serat ubi jalar ungu, meskipun hasilnya berbeda 
tidak nyata dengan roti dari 100%. Roti dari tepung 
terigu memiliki kadar serat pangan yang paling 
rendah. Roti dari campuran tepung, pati, dan 
tepung serat ubi jalar ungu berkontribusi sebesar 
16,39% terhadap kebutuhan serat pangan harian, 
sedangkan roti dari terigu hanya dapat memenuhi 
6,72% dari kebutuhan serat pangan harian.  Roti 
tawar dari campuran tepung, pati, dan tepung serat 
ubi jalar ungu serta roti dari 100% tepung ubi jalar 
ungu dapat diklaim sebagai produk roti tinggi serat 
dengan mengacu kepada Peraturan Kepala Badan 
Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia 
No. 13 tahun 2016, tentang Pengawasan Klaim 
pada Label dan Iklan Pangan Olahan, yaitu lebih 

















Kadar Serat Pangan Angka Kecukupan Serat Pangan
P1 = campuran tepung : pati : tepung 
serat ubi jalar ungu dengan 
perbandingan 75:20:5 
P2 = Tepung ubi jalar ungu 100% 
P3 = tepung terigu 100% 
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Gambar 1.  Pengaruh jenis tepung terhadap kadar serat pangan dan angka kecukupan serat pangan dari roti 
(Error bar = ± standar deviasi, angka yang diikuti dengna huruf yang berbeda pada parameter yang sama 
menunjukkan berbeda nyata pada taraf 1 % dengan uji Duncan). 
 
 
Gambar 2.  Pengaruh jenis tepung terhadap kadar antosianin dan flavonoid dari roti (Error bar = ± standar 
deviasi, angka yang diikuti dengna huruf yang berbeda pada parameter yang sama menunjukkan 
berbeda nyata pada taraf 1 % dengan uji Duncan) 
 
Kadar Total Flavonoid dan Antosianin Roti 
 Ubi jalar ungu merupakan sumber 
antosianin dan flavonoid.  Kandungan antosianin 
pada umbi ubi jalar yang sudah dikupas adalah 
9,43mg/100 g basis kering, sedangkan kandungan 
flavonoidnya adalah 9,55 mg quersetin/100 g basis 
kering (Shaari et al.,2020).  Hasil penelitian 
menunjukkan bahwakadar antosianin dan flavonoid 
roti dari tepung ubi jalar 100% lebih tinggi daripada 
roti yang dibuat dari campuran tepung, pati, dan 
tepung serat ubi jalar ungu.  Hal ini disebabkab 
pada roti yang dibuat dari campuran tepung, pati, 
dan tepung serat ubi jalar ungu terdapat pati yang 
tidak mengandung antosianin. Terigu juga tidak 
mengandung antosianin, sehingga pengujian 
antosianin dan flavonoid tidak dilakukan pada roti 





Pengolahan pati ubi jalar secara terpadu 
akan menghasilkan pati, tepung serat yang berasal 
dari limbah padat pengolahan pati.  Tepung, pati, 
dan tepung serat dari ubi jalar ungu dapat 
digunakan sebagai bahan penyubstitusi terigu 
dalam pembuatan roti yang kaya serat pangan dan 
mengandung komponen bioaktif berupa total 
flavonoid dan antosianin sehingga dapat 
dikelompokkan ke dalam kelompok pangan 
fungsional.  
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KARAKTERISTIK TEH HERBAL DAUN TAMARIND-MUNTINGIA DENGAN INDEKS 
GLIKEMIK RENDAH 
Characteristics Of Tamarind-Muntingia Leaf Herbal Tea With Low Glycemic Index  
T. I. M. Puspita, S. Winarti, Jariyah 
Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur 
Jl. Raya Rungkut Madya Gunung Anyar Surabaya 6029 




Diabetes melitus merupakan penyakit metabolisme akibat gangguan pada pankreas yang tidak memproduksi 
insulin yang cukup. Pemilihan jenis pangan dengan kandungan senyawa fitokimia dapat menurunkan gula 
darah dalam tubuh. Daun asam jawa (Tamarindus indica L.) dan daun muntingia (Muntingia calabura L.) 
mengandung senyawa fitokimia flavonoid, tannin, dan saponin sehingga cocok diolah menjadi produk 
minuman fungsional yaitu teh herbal. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi daun asam 
jawa dan daun muntingia terhadap karakteristik dan respon glikemik seduhan teh celup yang dihasilkan. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Sederhana 5 perlakuan, yaitu proporsi daun asam jawa dan 
muntingia masing-masing 0:100, 25:75, 50:50, 75:25, dan 100:0. 
Hasil perlakuan terbaik berdasarkan parameter total fenol dan organoleptik adalah produk teh celup dengan 
formulasi daun asam jawa : daun muntingia dengan proporsi 25:75 didapatkan total fenol sebesar 2,345 
mgTAE/g, nilai kesukaan warna sebesar 74,5 dan rasa sebesar 85, serta mampu menurunkan glukosa darah 
dan memiliki indeks glikemik rendah yaitu sebesar 52,814. 
 




Diabetes mellitus is a metabolic disease caused by a disorder of the pancreas that does not produce enough 
insulin. The selection of food types with phytochemical compounds can lower blood sugar in the body. 
Tamarind leaves (Tamarindus indica L.) and muntingia leaves (Muntingia calabura L.) contain phytochemical 
flavonoids compounds, tannins, and saponins so that they are suitable to be processed into functional 
beverage products namely herbal teas. This research aims to find out the effect of the proportion of java 
tamarind leaves and muntingia leaves on the characteristics and glycemic response of the resulting brewed 
tea. This study used Simple Randomized Design with 5 treatments, which is the proportion of tamarind leaves 
and muntingia 0:100, 25:75, 50:50, 75:25, and 100:0. 
The best treatment results based on the total of phenols and organoleptics was found in tea products with the 
proportion of tamarind leaves : muntingia leaves (25:75) that obtained total phenols of 2,345 mgTAE/g, 
preferable color value of 74.5 and preferable taste value of 85, as well as being able to lower blood glucose 
and has a low glycemic index of 52,814. 
 
Keywords : tea, tamarind, muntingia, glycemic index 
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PENDAHULUAN 
Diabetes melitus (DM) atau disebut 
diabetes saja merupakan penyakit gangguan 
metabolik menahun akibat pankreas tidak 
memproduksi cukup insulin atau tubuh tidak dapat 
menggunakan insulin yang diproduksi secara 
efektif. (Kementerian Kesehatan RI, 2014). 
Permasalahan DM disebabkan karena konsumsi 
zat gizi (terutama karbohidrat dan lemak) yang 
tidak seimbang atau berlebihan, oleh karena itu 
diperlukan cara tepat untuk pemilihan pangan 
terutama pangan sumber energi yang didapatkan 
dari karbohidrat. Menurut Setyawati dkk (2015) 
pada umumnya, kadar glukosa darah dapat 
dikendalikan dengan terapi hipoglikemi oral, terapi 
insulin, dan pengaturan diet serta dikombinasikan 
dengan aktifitas fisik yang cukup. Diet penderita 
diabetes melitus melalui pangan dengan indeks 
glikemik rendah. Pengaruh konsumsi pangan 
terhadap kadar glukosa darah selama periode 
tertentu disebut respons glikemik (Rimbawan dan 
Siagian, 2004). Bahan pangan sebagai terapi 
tradisional telah banyak digunakan dalam 
pemeliharaan kesehatan. Beberapa bahan pangan 
yang memiliki aktivitas antidiabetes dapat 
digunakan sebagai terapi, diantaranya yaitu daun 
asam jawa dan daun muntingia. Bahan pangan 
tersebut banyak dijumpai di Indonesia.  
Daun asam jawa (Tamarindus indica L.) 
merupakan bagian dari tumbuhan asam jawa yang 
berkhasiat, antara lain aktivitas antioksidan, 
aktivitas antimikroba, aktivitas antibakteri, aktivitas 
antidiabetik, dan antiinflamasi (Munim dkk, 2009). 
Kersen (Muntingia calabura L.) merupakan pohon 
yang sering dijumpai di pinggir jalan. Aligita dkk 
(2018) menunjukkan bahwa air rebusan daun M. 
calabura dengan dosis 400 mg/kg bb secara in 
vivo memiliki aktivitas antidiabetes. 
Perpaduan dari daun asam jawa dan 
muntingia diharapkan mampu memberikan respon 
positif terhadap penurunan kadar glukosa darah. 
Oleh karena itu, perlunya pengolahan lebih lanjut 
pada bahan–bahan tersebut menjadi bahan yang 
mudah dikonsumsi seperti teh celup. Produk teh 
celup mudah dikonsumsi dan memiliki kemasan 
yang praktis. Selama ini, belum terdapat penelitian 
terdahulu yang mengombinasikan 2 bahan 
tersebut dalam pembuatan teh celup herbal. Maka 
dari itu, teh celup herbal dari kombinasi daun 
asam jawa dan muntingia merupakan inovasi baru 




Bahan utama yang digunakan dalam 
penelitian adalah daun asam jawa dan daun 
muntingia dari Kota Surabaya, Jawa Timur. Bahan 
kimia antara lain aquadest, glukosa murni, obat 
oral (glibenklamid), reagen Follin Ciocalteu, 
Na2CO3, asam tanat, HCl, FeCl3, magnesium. 
Alat 
Alat – alat yang digunakan dalam 
pembuatan teh antara lain timbangan digital, alat – 
alat pengolahan, termometer, cabinet drying. Alat 
– alat yang digunakan untuk analisis adalah oven, 
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neraca analitik, penjepit, vortex, cawan poselin, 
mortar, alat – alat gelas, satu set 
spektrofotometer, pipet volume, pipet pump, 
glucometer. Pengujian respon glikemik 
menggunakan responden sebanyak 6 orang. 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Sederhana dengan perlakuan proporsi 
bahan utama dengan 5 perlakuan formula (daun 
asam jawa : daun muntingia) yaitu A(0:100), B 
(25:75), C (50:50), D (75:25), E (100:0) diulang 
sebanyak 5 kali. Penelitian ini dilakukan dengan 2 
tahap. Tahap pertama yaitu bahan segar diuji total 
fenolnya. Bahan kering diuji senyawa kualitatif 
senyawa fitokimia (flavonoid, saponin, dan tannin). 
Air seduhan dari teh celup diuji total fenol dan uji 
organoleptik. Tahap kedua yaitu perlakuan dengan 
organoleptik terbaik dan total fenol tertinggi lanjut 
diuji respon glikemik pada responden secara in 
vivo. Data – data yang diperoleh diuji dengan 
analisis sidik ragam (ANOVA). Apabila terdapat 
perbedaan nyata, dilakukan uji lanjut 
menggunakan uji DMRT dengan taraf 
kepercayaan 5%. 
Preparasi Sampel 
Daun asam jawa dan muntingia 
ditimbang dan dicuci, kemudian dilayukan di suhu 
ruang selama 10-16 jam selanjutnya dikeringakan 
menggunakan oven dengan suhu 60°C selama 7 
jam kemudian ditimbang kembali, lalu dihaluskan 
kemudian ditimbang. Serbuk bahan ditimbang 
sesuai perlakuan, Selanjutnya dikemas dalam 
kantung teh sebanyak 3 gram. Teh herbal diseduh 
dengan air mendidih 70°C sebanyak 100 ml tiap 
sampel. Pengujian tahap 2 yaitu in vivo. 
Responden dipuasakan selama 10 jam sebelum 
dilakukan percobaan. Responden perlakuan 
kontrol negatif diberikan 50 gram glukosa yang 
dilarutkan dalam air mineral sebanyak 100 ml. 
Pemberian minuman teh dengan perlakuan 
terbaik, responden diberikan 3 gram teh perlakuan 
terbaik yang dilarutkan bersama 50 gram glukosa 
ke dalam 100 ml air. Responden perlakuan kontrol 
positif diberikan 50 gram glukosa yang dilarutkan 
dalam air mineral sebanyak 100 ml dan obat 
glibenklamid dengan dosis sebanyak 2,5 mg. 
Pengambilan darah secara berturut – turut pada 
menit ke-0,30,60,90 dan 120. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Senyawa Fitokimia 
Hasil analisa bahan baku dapat dilihat pada Tabel 1 
Tabel 1. Uji kualitatif bahan baku 
 
Berdasarkan hasil pengujian dapat 
diketahui bahwa dalam daun asam jawa kering 
terdeteksi adanya senyawa flavonoid dan tannin, 
namun tidak terdeteksi adanya senyawa saponin. 
Hal ini kurang sesuai dengan penelitian Akmarina 
(2018) yang menyatakan bahwa ekstrak daun 







Flavonoid + + 
Tannin + + 
Saponin - + 
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flavonoid, dan saponin. Hal ini dapat disebabkan 
pengaruh suhu pengeringan dan perbedaan 
pelarut yang digunakan dengan literatur. Menurut 
Suryaningrum dkk, (2006), panas dan sinar 
matahari dapat merusak kandungan bioaktif dalam 
ekstrak sampel. Muflihah (2015) menyatakan 
bahwa saponin rentan terhadap suhu yang tinggi. 
Senyawa bioaktif tersebut dapat mengalami 
kerusakan apabila dipanaskan dengan suhu tinggi. 
Pelarut dalam teh celup herbal ini yaitu air, 
sedangkan pada penelitian Akmarina (2018) 
menggunakan etanol 96%. Perbedaan pelarut 
yang digunakan karena berbeda tingkat kepolaran, 
semakin tinggi kepolaran larutan maka senyawa 
fenolik akan semakin banyak dapat larut (Ismail 
dkk., 2012). Daun muntingia menunjukkan adanya 
senyawa flavonoid, tannin, dan saponin. Hal ini 
sesuai dengan penelitian Zebua dkk (2019), daun 
kersen mengandung senyawa fitokimia yaitu 
flavonoid, saponin, dan tannin. 
2. Total Fenol 
Komponen fenol merupakan senyawa 
metabolit sekunder. Komponen ini banyak 
terkandung dalam tanaman yang dapat berguna 
untuk kesehatan (Narkhede, 2012). Analisa total 
fenol bahan baku segar disajikan dalam Tabel 2. 
Tabel 2. Total Fenol Bahan Baku segar 
Bahan Baku Total Fenol 
Daun Asam Jawa 3,731 ± 0,334 
Daun Muntingia 6,253 ± 0,195 
Tabel 2. menunjukkan daun asam jawa segar 
mengandung fenol sebesar 3,731 mgTAE/g. Hasil 
total fenol daun muntingia sebesar 6,253 
mgTAE/g. hasil pengujian total fenol setiap 










Gambar 1. . Grafik proporsi perlakuan terhadap 
total fenol teh celup herbal 
 
Rata-rata total fenol teh celup herbal 
pada Tabel 1 berkisar antara 0,042 – 2,537 
mgTAE/g. Perlakuan A menghasilkan total fenol 
tertinggi yaitu 2,537 mgTAE/g, sedangkan 
perlakuan E menghasilkan total fenol terendah 
yaitu 0,042 mgTAE/g. Semakin tinggi proporsi 
daun muntingia maka semakin tinggi total fenol 
yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena daun 
muntingia memiliki total fenol yang lebih tinggi 
dibanding daun asam jawa. Hasil analisis bahan 
baku menunjukkan bahwa total fenol daun 
muntingia segar sebesar 6,253 mgTAE/g dan 
daun asam jawa segar sebesar 3,731 mgTAE/g. 
Total fenol pada air seduhan lebih rendah 
dibanding pada bahan baku segar. Hal ini karena 
proses pengeringan dengan suhu 60°C selama 7 
jam dan proses penyeduhan dengan suhu 70°C 
selama 5 menit yang dapat menyebabkan 
rusaknya senyawa fenolik sehingga terjadi 


































Proporsi daun asam jawa : daun 
muntingia (%)
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pernyataan Farida (2002) bahwa kerusakan fenol 
dapat disebabkan oleh faktor lingkungan seperti 
cahaya, suhu, dan oksigen. Selain itu, Hikmah dkk 
(2009) menyatakan bahwa kadar total senyawa 
fenol menurun akibat pengeringan dengan oven. 
Peranan fenol sebagai metabolit 
sekunder mampu menurunkan glukosa darah. 
Aljamal (2011) menyatakan bahwa fenol yang 
memiliki efek pada sensitifitas insulin dan 
antioksidan sehingga diduga dapat menurunkan 
kadar glukosa dalam darah. 
3. Uji Organoleptik 
Berdasarkan Uji Friedman terhadap 
kesukaan produk teh celup herbal terdapat 
perbedaan yang nyata p0,05. Nilai kesukaan 
produk teh herbal dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3. Nilai organoleptik 
Perlakuan 
Jumlah kesukaan 
Warna  Rasa  Aroma  
A 74,5 54 78 
B 73 52 64 
C 62,5 53,5 47,5 
D 55 70,5 60,5 
E 48 85 65 
Keterangan : semakin tinggi jumlah ranking semakin disukai panelis
 
Tabel 3 menunjukkan bahwa panelis 
menyukai warna formulasi A dan tidak menyukai 
warna formulasi E. Panelis memberikan penilaian 
warna yaitu hijau kekuningan hingga kuning 
kecoklatan yang paling pekat dibandingkan 
perlakuan lainnya. Hal ini disebabkan pigmen 
klorofil yang pecah akibat proses penyeduhan di 
air hangat. Hal ini didukung oleh pernyataan Sofia 
(2004) bahwa apabila daun dipanaskan, maka 
protein akan terdenaturasi dan klorofil dilepaskan. 
Pemanasan juga dapat merusak ikatan antara 
senyawa nitrogen dan magnesium yang terdapat 
pada klorofil. Ketika magnesium dibebaskan maka 
tempatnya akan digantikan oleh dua molekul 
hidrogen sehingga terbentuk formasi baru yaitu 
feofitin yang berwarna hijau kecoklatan. Pada 
tingkat selanjutnya, pergantian gugus pada atom  
 
C dengan atom hidrogen menyebabkan feofitin 
berubah menjadi pyrofeofitin yang berwarna 
kecoklatan. Sedangkan perlakuan E memiliki 
warna yang cenderung bening yang sangat 
berbeda dengan teh komersial sehingga kurang 
disukai oleh panelis. 
Berdasarkan Tabel 3 menunjukkan 
bahwa panelis menyukai rasa formulasi E dan 
tidak menyukai rasa formulasi B. Panelis memberi 
penilaian bahwa formulasi E memiliki rasa paling 
netral dan sedikit asam, sedangkan B memiliki 
rasa sedikit pahit dan sepat. Rasa netral dan 
sedikit asam pada perlakuan E diduga karena 
daun asam jawa menghasilkan rasa asam dan 
tanpa adanya campuran sehingga rasanya kurang 
menonjol, hal ini didukung pernyataan Mulyani dkk 
(2014) bahwa daun asam hanya dominan 
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menghasilkan rasa asam. Rasa sedikit pahit dan 
sepat pada formulasi daun asam jawa dan daun 
muntingia dengan proporsi 25:75 diduga berasal 
dari daun muntingia karena proporsinya lebih 
banyak dibanding daun asam jawa. Rasa sedikit 
pahit dan sepat ini karena adanya senyawa 
polifenol yang larut dalam air seduhan. Hal ini 
didukung oleh pernyataan Sriyadi (2012) bahwa 
bahwa pada daun teh terkandung senyawa 
polifenol yang larut dalam air panas dan 
menimbulkan rasa sepat dan pahit pada seduhan 
yang menentukan kualitas teh. 
Berdasarkan Tabel 3 menunjukkan 
bahwa panelis menyukai aroma formulasi A dan 
tidak menyukai aroma formulasi C. Penilaian 
panelis pada formulasi A menghasilkan sedikit 
aroma menyerupai teh. Aroma yang dihasilkan 
diduga dari adanya senyawa minyak atsiri yang 
menguap akibat proses penyeduhan. Hal ini 
didukung oleh pernyataan Ciptadi dan Nasution 
(1979) menyatakan bahwa senyawa pembentuk 
aroma teh terutama terdiri dari minyak atsiri yang 
bersifat mudah menguap dan bersifat mudah 
direduksi sehingga dapat menghasilkan aroma 
harum pada teh. Pada formulasi C aromanya 
kurang terdeteksi oleh panelis. 
4. Indeks Glikemik 
Respon glikemik adalah pengaruh 
konsumsi pangan terhadap kadar glukosa darah 
selama periode tertentu (Rimbawan dan Siagian, 
2004). Berdasarkan hasil analisis tahap 1 
didapatkan perlakuan terbaik yaitu perlakuan B. 
Pengujian respon glikemik terdapat pengaruh yaitu 
penurunan glukosa darah responden setelah 
mengonsumsi teh herbal dari daun asam jawa dan 
muntingia. Grafik respon glukosa darah responden 








Gambar 2. Grafik penurunan glukosa darah responden 
Berdasarkan gambar 2 dapat diketahui 
bahwa pemberian glibenklamid dan air seduhan 
teh herbal menunjukkan adanya respon glikemik 
yaitu penurunan glukosa darah yang rata-rata 
terjadi pada pemberian di menit ke-60. Pemberian 
glibenklamid sebagai kontrol positif memberikan 
penurunan glukosa darah yang lebih tinggi 
dibandingkan pemberian air seduhan teh herbal. 
Hal ini karena glibenklamid merupakan obat oral 
yang sering digunakan dalam pengobatan 
diabetes.  
Penurunan glukosa darah setelah 
pemberian air seduhan teh celup daun asam jawa 
dan muntingia dapat disebabkan adanya senyawa 
fenol, flavonoid, tannin, dan saponin. Hasil analisis 
bahan baku daun asam jawa menunjukkan 
adanya senyawa flavonoid dan tannin, sedangkan 
daun muntingia mengandung senyawa flavonoid, 
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perlakuan B sebesar 2,345 mgTAE/g. Hal ini 
didukung oleh pernyataan Yuda dkk (2015) bahwa 
metabolit sekunder yang memiliki aktivitas dalam 
penurunan glukosa darah diantaranya adalah 
senyawa fenol, flavanoid dan tannin. Penelitian El 
Barky dkk (2017) menyatakan saponin dari 
berbagai macam tanaman memiliki aktivitas 
hipoglikemik. 
Mekanisme senyawa fenol dalam 
menurunkan glukosa darah yaitu memiliki 
kemampuan dalam meningkatan sekresi insulin, 
mencegah kerusakan pada sel β pankreas dan 
meningkatan fungsi dari sel β pankreas sehingga 
dapat menimbulkan efek hipoglikemik pada 
mencit. Sedangkan flavanoid dan tannin memiliki 
aktivitas penurunan glukosa darah dengan cara 
penghambatan kerja α-glukosidase sehingga 
penyerapan glukosa dan laju peningkatan gula 
pada sistem pencernaan masih tidak terlalu tinggi 
(Yuda dkk, 2015).  Mekanisme kerja saponin 
dalam menurunkan glukosa darah yaitu 
menstimulasi pelepasan insulin pada sel β 
pankreas (Haryoto dan Ermia, 2018). 
Indeks glikemik pangan merupakan 
indeks (tingkatan) pangan menurut efeknya dalam 
meningkatkan kadar gula darah (Widowati, 2008). 
Nilai indeks glikemik disajikan dalam Tabel 4. 
Tabel 4. Nilai indeks glikemik 
Perlakuan Nilai indeks glikemik Klasifikasi 
Glibenklamid 39,716 ± 0,908 Rendah  
Perlakuan terbaik (B) 52,814 ± 0,890 Rendah  
 
Perhitungan luas daerah dibawah kurva 
minuman uji yaitu air seduhan teh herbal dan 
glibenklamid dengan acuan standar glukosa 
menunjukkan bahwa kedua perlakuan memiliki 
indeks glikemik rendah. Indeks glikemik 
glibenklamid sebagai kontrol positif sebesar 
39,716 dan air seduhan teh herbal perlakuan B 
sebesar 52,814 sehingga keduanya dapat 
diklasifikasikan rendah. Rimbawan dan Siagian 
(2004) menyatakan bahwa pangan dibedakan 
menjadi 3 kelompok, yaitu pangan IG rendah 
(<55), sedang (55-70), dan tinggi (>70). Indeks 
glikemik air seduhan teh herbal daun asam jawa : 
muntingia yang rendah ini dikarenakan adanya 
kandungan senyawa fitokimia yaitu fenol, 
flavonoid, tannin, dan saponin. Hal ini didukung  
 
oleh pernyataan Hoerudin (2012) bahwa indeks 
glikemik dipengaruhi faktor-faktor intrinsik yaitu 
kandungan senyawa polifenol. 
 
KESIMPULAN 
Perlakuan terbaik dari penelitian ini 
adalah perbandingan daun asam jawa : muntingia 
sebesar 25:75 menghasilkan total fenol sebesar 
2,345 mgTAE/g serta warna dan rasa yang paling 
diterima konsumen. Perlakuan ini dapat 
menurunkan glukosa darah dan memiliki indeks 
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SARAN 
Perlu dilakukan analisis kuantitatif lanjut mengenai 
senyawa fitokimia yang terdapat dalam air 
seduhan teh herbal dan respon gula darah 
terhadap penderita diabetes melitus. 
 
DAFTAR PUSTAKA 
Akmarina, I. 2018. Uji perbandingan aktivitas 
antioksidan ekstrak etanol daging buah, biji 
buah, dan daun asam jawa (Tamarindus 




Aligita, W., Elis S., Ika K.S., Lusi., H., dan Jejen R. 
2018. Antidiabetic activities of Muntingia 
calabura L. leaves water extract in type 2 
diabetes mellitus animal models. The 
Indonesian Biomedical Journal, Vol.10, 
No.2. 
 
Aljamal, A. 2011. Effect bay leaves on the patients 
with diabetes mellitus. Res J Med Plants, 
Vol.5, No.4. 
 
Ciptadi, W. dan M. Z. Nasution. 1979. Mempelajari 
Cara Pemanfaatan Teh Hitam Mutu 
Rendah untuk Pembuatan Teh Dadak. 
Bogor : Institut Pertanian Bogor. 
 
El Barky, A.R., Husein, S.A., Eldeen, A.E., 
Hafez, Y.A. and Mohammed, T. 2017. 
Saponin and their potential role in 
dibetes mellitus. Diabetes Manag, Vol.7, 
No.1. 
 
Farida. 2002. Pengaruh Pengeringan Terhadap 
Sifat Fisik Dan Kimia Bahan Makanan. 
Program studi agroteknologi hasil 
pertanian. Fakultas pertanian. IPB. 
 
Haryoto dan Ermia S.D. 2018. Efek pemberian 
ekstrak etanol daun dan batang ubi jalar 
ungu (Ipomoea batatas L.) terhadap 
penurunan kadar glukosa darah pada tikus 
jantan galur wistar yang diinduksi aloksan. 
TALENTA Conference Series: Tropical 
Medicine™, Vol.1, No.3. 
 
Hikmah, A.F., S.A. Budhiyanti., dan N. Ekantari. 
2009. Pengaruh Pengeringan Cabai. Balai 
penelitian dan pengembangan hortikultura. 
Badan pengembangan penelitian dan 
pengembangan pertanian. 
 
Hoerudin. 2012. Indeks glikemik buah dan 
implikasinya dalam pengendalian kadar 
glukosa darah. Buletin Teknologi 
Pascapanen Pertanian, Vol.8, No.2. 
 
Ismail, J., Runtuwene, M.R.J. dan Fatimah, F. 
2012. Penentuan total fenolik dan uji 
aktivitas antioksidan pada biji dan kulit 
buah Pinang yaki (Areca vestiaria Giseke). 
Jurnal Ilmiah Sains, Vol. 12, No. 2. 
 
Kementrian Kesehatan RI. 2014. InfoDATIN: 
Situasi dan Analisa Diabetes. Jakarta 
Selatan 
 
Leng, L.Y., Naszrin, A.R. Shaari, A.R. 
Norawanis, dan C.Y. Khor. 2017. 
Antioxidant capacity and total phenolic 
content of fresh, oven-dried and stir-fried 
tamarind leaves. Journal of Current 
research in Nutrition and Food Science, 
Vol.5, No.3. 
 
Muflihah, M. (2015). Analisis variasi 
konsentrasi terhadap uji toksisitas akut 
golongan senyawa metabolit sekunder 
dari ekstrak biji pepaya (Carica papaya 
L.) pada larva udang (Artemia salina 
Leach). Proceeding of Mulawarman 
Pharmaceuticals Conferences, Vol. 1, 
No.1 
 
Mulyani, I.S., Bambang A.H., dan G.A.K. 
Puspawati. 2014. Potensi minuman kunyit 
asam (Curcuma domestica Val. – 
Tamarindus indica L.) sebagai minuman 
kaya antioksidan. Agritech, Vol. 34, No. 1. 
 
ISSN    : 2541-5271 
 KARAKTERISTIK TEH HERBAL DAUN TAMARIND-MUNTIGA …. (Puspita, dkk ) 
 
100 Surabaya, 10 Oktober 2020| PROSIDING SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN 2020 
 
Mun’im, A., Endang H., dan Rahmadiah. 2009. 
Karakterisasi ekstrak etanolik daun asam 
jawa (Tamarindus indica L.). Majalah Ilmu 
Kefarmasian, Vol. 6 No.1. 
 
Narkhede, M.B. 2012. Evaluation of alpha amylase 
inhibitory potential of four traditional 
culinary leaves. Asian J. Pharm Clin Res, 
Vol.2, No.2. 
 
Pamungkas, J.D., K. Anam., dan D. Kusrini. 2016. 
Penentuan total kadar fenol dari daun 
kersen segar, kering dan rontok (Muntingia 
calabura L.) serta uji aktivitas antioksidan 
dengan metode DPPH.  Jurnal Kimia Sains 
dan Aplikasi, Vol. 19, No. 1 
Rimbawan dan Albiner Siagian. 2004. Indeks 
Glikemik Pangan. Bogor : Penebar 
Swadaya. 
 
Setyawati, A., Neni O., Rio J., dan Tony A.S. 
2015. Antihiperglikemi pati gembili 
(Dioscorea esculenta) dan Eubacterium 
rectale pada model tikus diabetes yang 
diinduksi streptozotocin dan nikotinamid. 
Jurnal Medika Tadulako, Vol. 2, No.2. 
 
Sofia, D. 2004. Antiosidan dan radikal. www.chem-
is.try.com (Diakses tanggal 27 Agustus 
2020). 
 
Sriyadi. B. 2012. Seleksi klon teh assamica unggul 
berpotensi hasil dan kadar katekin tinggi. 
Jurnal Penelitian Teh dan Kina. Vol.15, 
No.1. 
 
Suryaningrum, D., Wikanta, T. dan Kristiana H. 
2006. Uji senyawa antioksidan dari rumput 
laut Halymenia harveyana dan Euchema 
contonii. Jurnal Pascapanen dan 
Bioteknologi Kelautan dan Perikanan, Vol. 
1, No.1 
 
Widowati, W. 2008. Potensi antioksidan sebagai 
antidiabetes. Jurnal Kimia, Vol.7 No.2. 
 
Yuda, A.A., Rolan R., dan Arsyik I. 2015. 
Kandungan metabolit sekunder dan efek 
penurunan glukosa darah ekstrak biji 
rambutan (Nephelium lappaceum L.) pada 
mencit (mus musculus). Jurnal Sains dan 
Kesehatan, Vol 1. No 3. 
 
Zebua, R.D., H. Syawal., dan Iesje L. 2019. 
Pemanfaatan ekstrak daun kersen 
(Muntingia calabura L.) untuk menghambat 
pertumbuhan bakteri Edwardsiella tarda. 




ISSN    : 2541-5271 
 KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA BISKUIT BAYI BERBAHAN DASAR TEPUNG …. (Melyani, dkk ) 
 
PROSIDING SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN 2020 | Surabaya, 10 Oktober 2020 101 
 
KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA BISKUIT BAYI BERBAHAN DASAR TEPUNG BIJI 
KLUWIH (ARTHOCARPUS COMMUNIS) DAN TEPUNG LABU KUNING 
(CUCURBITA MOSCHATA) 
 
Physicochemical Characteristicts of Based Seed of Seeded Breadfruit (Arthocarpus 
Communis) and Pumpkin (Cucurbita Moschata) Flours Infant Biscuit 
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MP-ASI biskuit bayi dengan subtitusi tepung biji kluwih dan tepung labu kuning merupakan upaya perbaikan 
gizi masyarakat melalui pendekatan keanekaragaman pangan lokal. Penelitian ini bertujuan menganalis 
pengaruh perbandingan tepung biji kluwih dan tepung labu kuning terhadap sifat kimia dan sifat fisik, serta 
menentukan kandungan vitamin A, kalsium dan Zink pada produk biskuit bayi terpilih. Penelitian ini 
mengunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan tiga taraf. Faktornya adalah perbandingan 
tepung biji kluwih (25%, 15% dan 25%) dan tepung labu kuning dengan (5%, 15% dan 25 %). Analisis data 
menunjukan bahwa perbandingan tepung biji kluwih dan tepung labu kuning berpengaruh terhadap beberapa 
sifat fisik dan kimia biskuit bayi. Biskuit bayi terpilih adalah biskuit bayi dengan perlakuan (Tepung biji kluwih 
25% : Tepung labu kuning 5%). Biskuit bayi terplih memiliki densitas kamba 0,43 g/ml, uji seduh 55 ml, waktu 
rehidrasi 130 detik, tingkat kekerasan 747,39%, kadar air 3,33%, kadar abu 3,36%, kadar protein 9,35%, kadar 
lemak 20,27%, kadar karbohidrat 63,71%, Vitamin A 261 μg/100gr, kalsium 234,6 mg/100 gr, zink 4,37 dan 
total energi 476, 61 kkal/100 gr. 




The aim of this research was to produce an infant biscuit which is added with seed of seeded breadfruit and 
pumpkin flour to improve nutritional status of community by using local food. This research was done by 
analyzing the effect of seed of seeded breadfruit and pumpkin flour addition to nutrient content, physical 
propertis and the serving of vitamin A, calcium and zink contein in the selected infant biscuit. The study used 
a compeletely randomized design (CRD) with one factor and three levels of treatment. The researd factor has 
the ratio of breadfruit seed flour (25%, 15% and 25%), and pumkin flours (5%, 15% and 25 %).The results of 
the research showed that breadfruit seed and pumpkin flour affected several physical and chemical properties 
of infant biscuit. Selected infant biscuit ( 25% seed of seeded breadfruit and 5% pumpkin flour) had a bulk 
density about 0,43 g/ml, 55 ml of water need, rehydration time about 130 secound, 747,39 gf of hardnes, 
3,33% watter content, 3,36% ash content, 9,35% protein content, 20,27 % fat content, 63, 71% carbohydrate 
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content, vitamin A about 261 μg/100gr, calcium about 234,6 mg/100 gr, 4,37 mg of zinc, and it had 476,61 
kcal/100 gr of total energy. 
Keyword: biscuit , seeded breadfruit, crooknrck pumkin 
 
PENDAHULUAN 
Biji kluwih merupakan biji dari tanaman 
asli Indonesia yang mempunyai rasa gurih serta 
memiliki jumlah kandungan gizi yang sangat baik 
terutama pada protein, karbohidrat dan lemak, 
sehingga dapat dimanfaatkan sebagai sumber 
pemenuhan nutrisi (Pitojo, 2005). Biji kluwih dapat 
diolah menjadi tepung biji kluwih. Menurut Putri et 
al., (2015), pada penelitiannya menyatakan bahwa 
tepung biji kluwih memiliki kandungan protein 
14,4%, lemak 11,1%, abu 3,1%, serat 18,4%, air 
12,7% dan karbohidrat 58,8%. Akan tetapi, tepung 
biji kluwih dalam pemanfaatannya masih belum 
optimal. 
Salah satu pemanfaatan tepung biji kluwih 
yang telah dilakukan penelitian yaitu pembuatan 
tepung biji kluwih menjadi mie basah yang memiliki 
tekstur lembut dan warna yang dihasilkan oleh mie 
yaitu warna kuning jingga (Agustina, 2015 dalam 
Januarta et al., 2018), Namun, tepung biji kluwih 
memiliki kekurangan yaitu aroma langu yang 
disebabkan oleh aktivitas enzim lipoxygenase. 
Akan tetapi berdasarkan penelitian Kanetro et al., 
(2006) cara untuk mengurangi bau langu pada 
kacang- kacangan dengan cara germinasi atau 
perkecambahan. Perkecambahan biji kluwih telah 
dilakukan sebagai modifikasi produk untuk 
meningkatkan zat gizi dan menghilangkan zat anti 
nutrisi, serta menghilangkan langu pada biji kluwih 
sekitar 40 – 55% (Desniko, 2014). Perkecambahan 
biji kluwih selama 5-6 hari dapat meningkatkan 
kandungan protein dan mengurangi bau langu (0n 
– flavor) (Winarsi, 2010). Selain itu untuk 
menghilangkan bau langu pada biji – bijian dapat 
dilakukan dengan cara merendam dalam air panas 
dan Natrium bikarbonat (NaHCO3), dimana 
semakin lama proses perendaman maka bau langu 
akan semakin berkurang (Randa et al., 2017). 
Tepung biji kluwih dapat dijadikan sebagai bahan 
alternatif pengganti tepung terigu sehingga dapat 
diolah menjadi produk- produk lain seperti cake, 
mie basah dan biskuit bayi. 
Biskuit bayi (6-12 bulan) pada umumnya 
dibuat dari bahan dasar tepung terigu atau tepung 
lain seperti serelia, kacang-kacangan, biji-biji yang 
mengandung minyak, dan bahan makanan lain 
yang sesuai (BSN, 2005). Sehingga dalam 
penelitian ini tepung terigu yang biasanya dijadikan 
bahan dalam pembuatan biskuit digantikan oleh 
tepung biji kluwih. Untuk meningkatkan kandungan 
gizi biskuit bayi (6-12 bulan), sehingga perlu 
penambahan bahan lain seperti penambahan 
tepung labu kuning. Tepung labu kuning memiliki 
kandungan vitamin A yang tinggi dan tepung labu 
kuning berpotensi sebagai bahan pendamping 
tepung terigu dan tepung beras dalam berbagai 
produk olahan pangan. Produk olahan dari tepung 
labu kuning mempunyai warna dan rasa yang 
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spesifik, sehingga lebih disukai oleh konsumen. 
Dalam pemanfaatannya tepung labu kuning sudah 
cukup banyak diaplikasikan seperti dalam 
pembuatan roti manis, cake, biskuit bayi dan lain-
lain. 
Berdasarkan kandungan gizi kedua bahan 
pangan lokal yang memiliki potensi sebagai bahan 
dalam pembuatan biskuit bayi, diharapkan dapat 
mendukung pertumbuhan dan perkembangan gizi 
bayi (6-12 bulan). Oleh karena itu, dilakukan 
penelitian mengenai karakteristik fisikokimia 
biskuit bayi berbahan dasar tepung biji kluwih 




 Metode yang digunakan dalam penelitian 
ini menggunakan metode oven. Jenis data yang 
digunakan adalah data kuantitatif. Dalam penelitian 
ini sumber data sifat fisik dan sifat kimia biskuit bayi 
dengan penambahan tepung biji kluwih dan 
tepung labu kuning diperoleh dari laboratorium 
kimia dan pengolahan pangan universitas djuanda 
bogor dan laboratorium Balai Besar Agro Industri 
(BBIA). Analisa data yang digunakan yaitu 
menggunakan SPSS 20. Uji statistik yang 
digunakan adalah uji siding ragam (ANOVA) untuk 
hasil analisis kimia dan fisik. Apabila hasil ANOVA 
P < 0,05 (berpengaruh nyata), maka dilanjutkan uji 
Duncan pada taraf 5% dengan derajat 
kepercayaan 95%. Rancangan percobaan yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 1 faktor yaitu 
perbandingan tepung biji kluwih dan tepung labu 
kuning dengan tiga taraf perlakuan (25% : 5%, 15% 
: 15% dan 5% : 25% ). Masing-masing percobaan 
dilakukan ulangan sebanyak dua kali, sehingga 
diperoleh sebanyak 6 unit percobaan. 
Model matematika yang digunakan 
adalah: 
Yij = µ + αi + εij................................................(1) 
Keterangan : 
Yij : Nilai pengamatan pada pengaruh rasio 
perbandingan tepung biji kluwih dan tepung labu 
kuning ke-i dan ulangan ke-j., µ : Rataan Umum, αi 
: perbandingan tepung biji kluwih dan tepung labu 
kuning ke-i (i=1,2,3), 𝜀ij : Pengaruh acak rasio 
perbandingan tepung biji kluwih dan tepung labu 
kuning ke- i, ulangan ke-j yang menyebar normal. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Biskuit Bayi 
Proses pembuatan biskuit bayi terdiri atas 
dua tahan yaitu proses pembuatan tepung biji 
kluwih dan proses pembuatan biskuit bayi. Proses 
pembuatan tepung biji kluwih diawali dengan 
proses perendaman dengan menggunakan 
Natrium Bikarbonat (NaHC3) dan air panas, dan 
dilanjutkan dengan proses perkecambahan. Kedua 
proses tersebut bertujuan untuk mengurangi 
aroma langu pada biji kluwih yang disebabkan oleh 
aktivitas enzim lipoxygenase. Menurut Winarsih 
(2010), proses perkecambahan dapat 
meningkatkan kandungan protein dan 
menginaktifkan zat antinutrisi seperti tripsin. 
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Teknologi pengeringan yang digunakan 
dalam proses pembuatan tepung biji kluwih yaitu 
pengeringan oven. Pengeringan dengan oven 
pada dasarnya memanaskan udara melalui 
sumber panas kedalam ruangan yang berisi bahan 
yang akan dikeringkan sehingga pengeringan 
dapat dikontrol dan waktu pengeringan bisa lebih 
cepat. Pengeringan dengan oven dianggap lebih 
menguntungkan karena akan terjadi pengurangan 
kadar air dalam jumlah besar dalam waktu yang 
singkat (Muller et al., 2006 dalam Darma et al., 
2020). Tingkat suhu yang digunakan pada 
pengeringan tepung biji kluwih ini didasarkan pada 
penelitian Setyo (2003) dalam Lestari (2020) 
menyatakan bahwa pengeringan pada suhu 
dibawah 45℃ menyebabkan mikroba dan jamur 
yang merusak produk masih hidup sehingga daya 
awet dan mutu produk rendah. Namun, pada suhu 
suhu pengeringan diatas 75℃, menyebabkan 
struktur kimiawi dan sifat produk rusak karena  
Perpindahan panas dan masa air yang 
berdampak pada perubahan sel. Tepung biji kluwih 
yang dihasillkan secara fisik, memiliki warna putih 
kekuningan, rasa normal, aroma khas biji kluwih 
dan tekstur yang halus. Proses pembuatan biskuit 
bayi terdiri dari tahap persiapan bahan, 
pencampuran, pencetakan dan pemanggangan. 
Proses pencampuran biskuit bayi menggunakan 
metode krim. Menurut Sundari (2011) metode krim 
diawali dengan mencampurkan lemak dan gula 
hingga membentuk krim yang homogen, selama 
pencampuran dapat ditambahankan keju dan 
garam, selanjutnya ditambahkan tepung, baking 
power dan margarine dan diaduk hingga adonan 
cukup mengembang serta mudah dibentuk. 
Proses penting dalam pembuatan biskuit bayi yaitu 
proses pemanggangan , karena kondisi 
pemanggangan yang benar akan menghasilkan 
biskuit dengan penampakan tekstur yang 
diinginkan dengan kadar air yang minimum.  
Faktor - faktor yang mempengaruhi proses 
pemanggangan yaitu tipe oven yang digunakan, 
suhu pemanasan dan tipe bahan bakar yang 
digunakan (Sundari, 2011). Biskuit bayi tersusun 
dari beberapa bahan-bahan yaitu tepung, 
margarine, gula halus, telur, susu, keju, baking 
powder dan garam. 
 
Uji Kimia Biskuit Bayi 
 
Analisis kimia dilakukan untuk mengetahui 
kandungan gizi biskuit bayi dengan penambahan 
tepung biji kluwih dan tepung labu kuning. Analisa 
yang dilakukan meliputi uji kadar air, kadar abu, 
kadar protein, kadar lemak dan perhitungan 
karbohidrat by difference dan dilakukan sebanyak 
dua kali ulangan serta dilakukan perhitungan total 
nilai energi, 
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Tabel 9. Data hasil uji kimia biskuit bayi 
Parameter Rasio Perbandingan Tepung 




SNI Biskuit Bayi 
(2005) 
 A1 A2 A3   
 25 : 5 15: 15 5 : 25   
Kadar air (%) 3,33𝑎 3,64𝑎 4,78𝑏 3,31 Maks. 5% 
Kadar Abu (%) 3,36𝑎 3,54𝑎 3,96𝑎 1,51 Maks. 3,5 % 
Kadar Protein (%) 9,35𝑎 8,94𝑎 8,63𝑎 6,02 Min. 6% 
Kadar Lemak (%) 20,27𝑏 19,90𝑎 18,10𝑎 5,54 Min. 6% 
Kadar Karbohidrat (%) 63,71𝑎 64,01𝑎 64,49𝑎 83,63 Min. 30% 
Total Nilai Energi 
(Kkal/100gr) 
474,61𝑏 470,88𝑎 456,11𝑎 408,46 Min. 400 
kkal/100g 
Keterangan : Huruf yang berbeda nyata dalam satu baris menyatakan berbeda nyata pada α = 0,05.
Kadar Air 
Air merupakan komponen penting dalam bahan 
makanan karena dapat mempengaruhi tekstur, 
penampakan dan cita rasa makanan (Winarno, 
2004). Berdasarkan hasil analisis uji sidik ragam 
menunjukkan bahwa perbandingan tepung biji 
kluwih dan tepung labu kuning berpengaruh nyata 
terhadap kadar air biskuit bayi (p < 0,05). Dari hasil 
analisa uji lanjut Duncan menunjukan bahwa kadar 
air biskuit bayi antar perlakuan menunjukan bahwa 
kadar air biskuit bayi dengan perlakuan 
penambahan tepung biji kluwih 25% dan tepung 
labu kuning 5% (3,33%) dan kadar air biskuit bayi 
dengan perlakuan penambahan tepung biji kluwih 
15% dan tepung labu kuning 15% (3,64%) berbeda 
nyata dengan kadar air biskuit bayi dengan 
perlakuan penambahan tepung biji kluwih 5% dan 
tepung labu kuning 25% (4,78%). 
Kadar air biskuit bayi dengan perlakuan 
penambahan tepung biji kluwih dan tepung labu 
kuning berkisar antara 3,33% - 4,78%. Menurut 
SNI 01-7111.2-2005, kadar air biskuit bayi 
maksimal yang disyaratkan adalah 5%, maka 
semua perlakuan biskuit bayi memenuhi syarat 
tersebut. Akan tetapi jika dibandingkan dengan 
kadar air biskuit bayi komersil, ternyata biskuit bayi 
komersil memiliki kadar air yang lebih rendah yaitu 
3,31 %, dibandingkan dengan kadar air biskuit 
bayi dengan perlakuan penambahan tepung biji 
kluwih dan tepung labu kuning. Peningkatan kadar 
air pada biskuit bayi diikuti oleh peningkatan 
penambahan persentase tepung labu kuning yang 
semakin banyak, hal ini disebabkan karena kadar 
air tepung labu kuning (12,01%) lebih tinggi 
dibandingkan dengan kadar air tepung biji kluwih 
(10,1%). sehingga dapat disimpulkan bahwa 
semakin banyak subtitusi tepung labu kuning 
maka kadar air biskuit bayi semakin tinggi. 
 
Kadar Abu 
Abu merupakan residu anorganik dari proses 
pembakaran atau oksidasi komponen organik 
bahan pangan (Nuraulia, 2019). Kadar abu dari 
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suatu bahan menunjukkan kandungan mineral 
yang terdapat dalam bahan tersebut, kemurnian, 
serta kebersihan suatu bahan yang dihasilkan 
(Andarwulan et al., 2011). Berdasarkan hasil 
analisis uji sidik ragam menunjukkan bahwa 
perbandingan tepung biji kluwih dan tepung labu 
kuning tidak berpengaruh nyata terhadap kadar 
abu biskuit bayi (p < 0,05). 
Kadar abu dengan formulasi penambahan 
tepung biji kluwih dan tepung labu kuning berkisar 
antara 3,36% - 3,96%. Menurut SNI 01-7111.2-
2005, kadar abu biskuit bayi maksimal yang 
disyaratkan adalah 3,5%, maka perlakuan biskuit 
bayi memenuhi syarat tersebut yaitu biskuit bayi 
dengan perlakuan penambahan tepung biji kluwih 
25% dan tepung labu kuning 5% (3,36%) dan 
biskuit bayi dengan perlakuan penambahan 
tepung biji kluwih 25% dan tepung labu kuning 5% 
(3,54%), sedangakan biskuit bayi dengan 
perlakuan penambahan tepung biji kluwih 25% 
dan tepung labu kuning 5% (3,96%) tidak 
memenuhi standar karena melebihi batas standar. 
Akan tetapi jika dibandingkan dengan biskuit bayi 
komersial, biskuit komersial memiliki kadar abu 
yang lebih rendah yaitu 1,51 %, dibandingkan 
dengan kadar abu biskuit bayi dengan perlakuan 
formulasi penambahan tepung biji kluwih dan 
tepung labu kuning. Tingginya kadar abu biskuit 
bayi diikuti oleh penambahan jumlah tepung labu 
kuning, tepung labu kuning mengandung kadar 
abu yang tinggi dibandingkan tepung biji kluwih. 
Menurut Astawan, (2008) kadar abu dari tepung 
labu kuning yaitu sekitar 8,56%, sedangkan 
tepung biji kluwih memiliki kadar abu yaitu 1,5% 
(Sukatiningsih, 2005). Sehingga semakin banyak 




Protein merupakan polimer dari asam 
amino yang dihubungkan dengan ikatan peptide 
(Nuraulia, 2019). Protein merupakan zat gizi yang 
sangat penting untuk tubuh kita karena protein 
memiliki fungsi sebagai zat pembangun. 
Berdasarkan hasil analisis uji sidik ragam 
menunjukkan bahwa perbandingan penambahan 
tepung biji kluwih dan tepung labu kuning tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar protein biskuit 
bayi (p < 0,05). Kadar protein biskuit bayi dengan 
penambahan tepung biji kluwih dan tepung labu 
kuning berkisar antara 8,63% - 9,35%. Menurut 
SNI 01-7111.2-2005, kadar protein biskuit bayi 
minimal yang disyaratkan adalah 6%, maka 
semua perlakuan biskuit bayi memenuhi syarat 
tersebut. Jika dibandingkan dengan kadar protein 
biskuit komersial, biskuit komersial memiliki kadar 
protein lebih rendah yaitu 6,02%, dibandingkan 
kadar protein biskuit bayi dengan perlakuan 
penambahan tepung biji kluwih dan tepung labu 
kuning. Tingginya kadar protein biskuit bayi 
disebabkan karena kadar protein tepung biji kluwih 
sebesar 8,8 % (Sukatiningsi, 2005) lebih tinggi dari 
kadar protein labu kuning sebesar 7,83% 
(Astawan, 2008). Sehingga semakin banyak 
jumlah tepung biji kluwih maka semakin tinggi 
kadar protein biskuit bayi. 
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Kadar lemak 
Lemak merupakan zat makanan yang 
penting untuk menjaga kesehatan tubuh manusia. 
Selain itu lemak juga sebagai sumber energi yang 
lebih efektif dan efesien jika dibandingkan dengan 
kadar karbohidrat dan protein (Nuraulia, 2019). 
Berdasarkan hasil analisis uji sidik ragam 
menunjukkan bahwa perbandingan tepung biji 
kluwih dan tepung labu kuning berpengaruh nyata 
terhadap kadar lemak biskuit bayi (p < 0,05). Dari 
hasil Analisa uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa 
kadar lemak biskuit bayi dengan perlakuan 
penambahan tepung biji kluwih 25% dan tepung 
labu kuning 5% (20,27%) berbeda nyata dengan 
kadar lemak biskuit bayi dengan perlakuan 
penambahan tepung biji kluwih 15% dan tepung 
labu kuning 15% (19,90%) dan kadar lemak biskuit 
bayi dengan perlakuan penambahan tepung biji 
kluwih 5% dan tepung labu kuning 25% (18,10%). 
Sehingga  dapat kita simpulkan bahwa semakin 
banyak penambahan tepung biji kluwih maka 
semakin tinggi kadar lemak biskuit bayi. 
Kadar lemak biskuit bayi dengan 
perlakuan penambahan tepung biji kluwih dan 
tepung labu kuning berkisar antara 18,10% - 
20,27%. Menurut SNI 01-7111.2-2005, kadar 
lemak minimal yang disyaratkan adalah 6%, maka 
semua perlakuan biskuit bayi memenuhi syarat 
tersebut. Akan tetapi jika kita bandingkan kadar 
lemak biskuit bayi dengan perlakuan variasi tepung 
biji kluwih dan tepung labu kuning dengan kadar 
lemak biskuit bayi komersil, ternyata biskuit bayi 
komersil memiliki kadar lemak yang lebih rendah 
yaitu 5,54 % jika dibandingkan dengan kadar 
lemak biskuit bayi dengan perlakuan penambahan 
tepung biji kluwih dan tepung labu kuning. 
Tingginya kadar lemak pada biskuit bayi yang 
dihasil disebabkan Tepung biji kluwih memiliki 
kandungan kadar lemak yang cukup tinggi yaitu 
11,1 % yang dapat mempengaruhi jumlah kadar 
lemak produk akhirnya, sedangkan tepung labu 
kuning memiliki kandungan kadar lemak yaitu 
1,05% (Astawan, 2008). 
 
Kadar karbohidrat 
Karbohidrat merupakan sumber kalori 
utama bagi tubuh manusia. Sedangkan karbohidrat 
bagi bayi merupakan sumber ernergi utama. 
Karbohidrat memiliki peran penting dalam 
menentukan karakteristik bahan makanan, 
misalnya rasa, warna, tekstur dan lain-lain 
(winarno, 2004). Berdasarkan hasil analisis uji sidik 
ragam menunjukkan bahwa perbandingan tepung 
biji kluwih dan tepung labu kuning tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat 
biskuit bayi (p < 0,05). Kadar karbohidrat biskuit 
bayi dengan perlakuan penambahan tepung biji 
kluwih dan tepung labu kuning berkisar antara 
63,71% - 64,49%. Menurut SNI 01-7111.2-2005, 
kadar karbohidrat minimal yang disyaratkan adalah 
30%, maka semua perlakuan biskuit bayi 
memenuhi syarat tersebut. Akan tetapi jika kita 
bandingkan kadar karbohidrat biskuit bayi dengan 
perlakuan variasi tepung biji kluwih dan tepung labu 
kuning dengan kadar karbohidrat biskuit bayi 
komersil, ternyata biskuit bayi komersil memiliki 
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kadar karbohidrat yang lebih tinggi yaitu 83,65 % 
jika dibandingkan dengan kadar karbohidrat biskuit 
bayi dengan perlakuan penambahan tepung biji 
kluwih dan tepung labu kuning. Kadar kabohidrat 
suatu bahan pangan dipengaruhi oleh komponen 
nutrisi lain, semakin rendah komponen nutrisi lain 
maka kadar karbohidrat akan semakin tinggi begitu 
juga sebaliknya semakin tinggi komponen nutrisi 
lain, maka kadar karbohirat semakin rendah 
(Irmayanti, 2017). Komponen yang mempengaruhi 
besarnya karbohidrat diantaranya adalah 
kandungan protein, lemak, air dan abu. 
Total Energi 
Energi yang dibutuhkan oleh bayi 
meningkat sebesar 24-30% dibandingkan dengan 
kebutuhan saat usia 3-5 bulan. Untuk memenuhi 
kebutuhan energi yang meningkat, bayi harus 
mendapatkan asupan MP-ASI yang tinggi energi 
(Elvizahro, 2011). Berdasarkan hasil analisis sidik 
ragam menunjukkan bahwa perbandingan tepung 
biji kluwih dan tepung labu kuning berpengaruh 
nyata terhadap kandungan energi total biskuit bayi 
(p < 0,05). Dari hasil uji lanjut Duncan 
menunjukkan bahwa kandungan energi total biskuit 
bayi dengan perlakuan penambahan tepung biji 
kluwih 25% dan tepung labu kuning 5% (474,61 
kkal/g) berbeda nyata dengan kandungan energi 
total biskuit bayi dengan perlakuan penambahan 
tepung biji kluwih 15% dan tepung labu kuning 15% 
(470,88 kkal/g) dan kandungan energi total biskuit 
bayi dengan Sehingga dapat disimpulkan bahwa 
semakin banyak jumlah tepung biji kluwih yang 
ditambahkan maka semakin tinggi kandungan 
energi total biskuit bayi. Kandungan total energi 
biskuit bayi dengan perlakuan penambahan tepung 
biji kluwih dan tepung labu kuning berkisar antara 
456,11 kkal/100 g - 474,61 kkal/100 g. Menurut 
SNI 01-7111.2-2005 dimana kandungan energi 
minimal yang disyaratkan adalah 400 kkal/ 100 g, 
maka semua perlakuan biskuit bayi memenuhi 
syarat tersebut. Akan tetapi jika dibandingkan 
dengan kandungan energi biskuit bayi komersil, 
ternyata biskuit bayi komersil memiliki kandungan 
energi yang lebih rendah yaitu 408,46 kkal/100 g, 
jika dibandingkan dengan kadar karbohidrat biskuit 
bayi dengan perlakuan variasi tepung biji kluwih 
dan tepung labu kuning. Faktor utama yang 
mempengaruhi tinginya kandungan energi suatu 
bahan yaitu kadar lemak karena memberikan nilai 
energi sebesar 9 kkal/g, sedangkan protein dan 
karbohidrat memberikan 4 Kkal/g (Nurhidayati, 
2011). bahan baku biskuit yang mengandung 
lemak tinggi yaitu margarine, telur dan tepung biji 
kluwih. Penggunaan margarine dan telur sama 
pada semua formulasi sehingga peningkatan kadar 
lemak dipengaruhi oleh persentase subtitusi 
tepung biji kluwih. 
Uji Fisik Biskuit Bayi 
Sifat fisik biskuit bayi yang dianalisis dalam 
penelitian ini yaitu densitas Kamba, uji seduh, 
waktu rehidrasi dan tingkat kekerasan. Hasil data 
rata-rata pengujian sifat fisik biskuit bayi dengan 
penambahan tepung biji kluwih dan tepung labu 
kuning dapat dilihat pada Tabel 10. 
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Tabel 10. Data uji fisik biskuit bayi  
Parameter Rasio Perbandingan Tepung Biji Kluwih : 
Tepung Labu Kuning 
Biakuit 
Komersil 
 A1 A2 A3  
 25 : 5 15 : 15 5 : 25  
Densitas kamba (g/ml) 0,43𝑎 0,40𝑎 0,39𝑎 0,37 
Uji Seduh (ml) 55,0𝑏 45.5𝑎 41,00𝑎 60,00 
Waktu Rehidrasi (detik) 130,0𝑎 117,50𝑎 106,50𝑎 88,50 
Tingkat Kekerasan (%) 747,39𝑎 1.179,80𝑎 1.647,94𝑏 887,62 
Keterangan : Huruf yang berbeda nyata dalam satu baris menyatakan berbeda nyata pada α =0,05.
Densitas Kamba 
Menurut Yustiyani (2013), Densitas 
kamba merupakan suatu ukuran yang menyatakan 
besarnya nilai massa partikel yang menempati 
suatu unit volume yang ditempatinya termasuk 
ruang kosong diantara butiran bahan. Berdasarkan 
hasil analisis uji sidik ragam menunjukkan bahwa 
formulasi penambahan tepung biji kluwih dan 
tepung labu kuning tidak berpengaruh nyata 
terhadap densitas kamba biskuit bayi (p < 0,05). 
Densitas kamba yang tinggi menunjukan 
bahwa produk tersbut lebih ringkas (non 
voluminous), artinya dalam volume tertentu yang 
sama, produk tersedia dalam berat yang lebih 
banyak. Bahan pangan yang memiliki densitas 
kamba yang tinggi menunjukkan kepadatan gizi 
yang tinggi juga (Hadiningsih, 2004). Salah satu 
faktor yang mempengaruhi densitas kamba suatu 
produk yaitu kadar lemak, semakin tinggi kadar 
lemak suatu bahan maka semakin tinggi juga 
densitas kamba, karena lemak dapat 
mengkompangkan struktur bahan sehingga kadar 
lemak yang besar cenderung menyebabkan 
densitas kamba yang semakin besar (Sundari, 
2011). 
Uji Seduh 
Uji seduh merupakan gambaran rasio 
rehidrasi antara jumlah air yang ditambahkan 
dengan jumlah bahan makanan pada setiap 
penyajian (Aini et al., 2011). Berdasarkan hasil 
analisis sidik ragam menunjukkan bahwa 
perbandingan tepung biji kluwih dan tepung labu 
kuning berpengaruh nyata terhadap uji seduh 
biskuit bayi (p < 0,05). Dari hasil uji lanjut Duncan 
menunjukan bahwa uji seduh biskuit bayi dengan 
perlakuan penambahan tepung biji kluwih 25% dan 
tepung labu kuning 5% (55 ml) berbeda nyata 
dengan uji seduh biskuit bayi dengan perlakuan 
penambahan tepung biji kluwih 15% dan tepung 
labu kuning 15% (45,5 ml) dan uji seduh biskuit bayi 
dengan perlakuan penambahan tepung biji kluwih 
5% dan tepung labu kuning 25% (41 ml). Sehingga 
dapat disimpulkan semakin tinggi jumlah kandung 
tepung labu kuning maka semakin sedikit air yang 
dibutuhkan untuk proses penyajian biskuit bayi 
yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Rahmawati et al., (2019) semakin banyak subtitusi 
tepung labu kuning semakin sedikit pula air yang 
dibutuhkan untuk melarutkan cookies hingga 
mencapai kekentalannya Menurunnya air yang 
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diperlukan untuk melarutkan biskuit diakibatkan 
adanya tepung labu kuning memiliki granula pati 
yang lebih besar dibandingkan tepung biji kluwih, 
sehingga ketika penambahan tepung biji kluwih 
yang semakin banyak maka tingkat penambahan 
airnya untuk melarutkan biskuit akan semakin 
banyak pula, karena tepung biji kluwih memiliki 
ukuran granula pati yang kecil yaitu 0,003 – 0,007 
sehingga pati akan sukar larut dalam air 
(Sukatiningsih, 2005). 
Waktu Rehidrasi 
Waktu rehidrasi merupakan waktu untuk 
menyatakan mulai biskut di berikan air sampai 
menjadi bubur dan dinyatakan sebagai waktu 
rehidrasi (Sundari, 2011). Berdasarkan hasil 
analisis uji sidik ragam menunjukkan bahwa 
formulasi penambahan tepung biji kluwih dan 
tepung labu kuning tidak berpengaruh nyata 
terhadap waktu rehidrasi biskuit bayi (p < 0,05). 
Waktu rehidrasi biskuit bayi dengan 
perlakuan penambahan tepung biji kluwih dan 
tepung labu kuning berkisar antara 106,5 – 130 
detik. Untuk standar waktu penyajian suatu produk 
pangan dikatakan instan jika memiliki waktu 
penyajian 5 – 10 menit (Hubais, 1985 dalam Diza 
et al., 2014). Sehingga biskuit bayi dalam proses 
persiapanya menjadi bubur, dapat dikatakan instan 
karena memiliki waktu yang rendah dibandingkan 
standar. Dan Jika dibandingkan dengan biskuit 
bayi komersial, ternyata biskuit bayi komersial 
memiliki waktu rehidrasi yang lebih cepat yaitu 68 
detik. Sedangkan jika bandingkan dengan waktu 
rehidrasi bubur instan pati garut (110 – 183 detik), 
waktu rehidrasi biskuit bayi berhubungan dengan 
uji seduh biskuit bayi, dimana semakin sedikit air 
yang ditambahkan dalam biskuit bayi maka 
semakin cepat waktu untuk melarutkan biskuit bayi. 
Tingkat Kekerasan 
Kekerasan (hardness) merupakan 
indicator penting yang menganalisis tekstur 
makanan terutama dalam produk-produk baked 
seperti roti dan biskuit (Wenzhoa et al., 2013). 
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam 
menunjukkan bahwa perbandingan tepung biji 
kluwih dan tepung labu kuning berpengaruh nyata 
terhadap tingkat kekersan biskuit bayi (p < 0,05). 
Dari hasil uji lanjut Duncan menunjukan bahwa 
tingkat kekerasan biskuit bayi dengan perlakuan 
penambahan tepung biji kluwih 25% dan tepung 
labu kuning 5% (747,39 gf) dan biskuit bayi dengan 
perlakuan penambahan tepung biji kluwih 15% dan 
tepung labu kuning 15% (1179,80 gf) berbeda 
nyata dengan biskuit bayi dengan perlakuan 
penambahan tepung biji kluwih 5% dan tepung 
labu kuning 25% (1679,94 gf). 
Biskuit bayi dengan penambahan tepung 
biji kluwih dan tepung labu kuning sebesar 747,39 
gf - 1.679,94 gf. Jika dibandingkan dengan tingkat 
kekerasan biskuit komersil yaitu 887,615 gf, biskuit 
bayi dengan perlakuan penambahan tepung biji 
kluwih 25% dan tepung labu kuning 5% lebih rendah 
dibandingkan dengan biskuit komersil, sedangkan 
biskuit bayi dengan perlakuan penambahan tepung 
biji kluwih 15% dan tepung labu kuning 15% dan 
biskuit bayi dengan perlakuan penambahan tepung 
biji kluwih 5% dan tepung labu kuning 25% lebih 
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tinggi dibandingkan dengan biskuit komersil. 
Menurut Sri (2003) dalam Aini et al., (2013) untuk 
standar biskuit bayi dengan tingkat kekerasan 948- 
1196 gf mempunyai tekstur tidak terlalu keras dan 
tidak mudah hancur sehingga dapat dijadikan 
finger food. Biskuit A2 dengan subtitusi tepung biji 
kluwih (15%) dan tepung labu kuning (15%) 
mempunyai tingkat kekerasan 1.179,80 gf sesuai 
dengan syarat tingkat kekerasan biskuit bayi 
sebagai figer food. 
Perbedaan tingkat kekerasan dan 
kerenyahan berkaitan erat dengan dengan 
perbedaan komposisi dasarnya, terutama pada 
komposisi amilosa. Kadar amilosa tepung biji 
kluwih yaitu 13,1% (Sukatiningsih, 2005), 
sedangkan kadar amilosa tepung labu kuning yaitu 
15% (Pudjihastuti et al, 2011). Meskipun 
perbedaannya tidak singnifikan tetapi berpengaruh 
terhadap kerenyahan produknya. Kadar amilosa 
yang tinggi pada bahan akan mampu 
meningkatkan kerenyahan dari biskuit yang 
dihasilkan karena amilosa dalam bahan akan 
membentuk ikatan hidrogen dengan air dalam 
jumlah yang lebih banyak. 
Penentuan Produk Terpilih Biskuit Bayi 
Penentuan produk terplih dilihat berdasarkan hasil 
Analisa sifat fisik dan kimia biskuit bayi dengan 
penambahan tepung biji kluwih dan tepung labu 
kuning yang sesuai dengan SNI 01-7111.2-2005. 
Dengan melihat hasil uji sifat fisik dan sifat kimia 
sehingga diperoleh sampel biskuit bayi terbaik 
dengan perlakuan A1 yaitu formulasi tepung biji 
kluwih 25% dan tepung labu kuning 5%. Nilai sifat 
fisik dan kimia biskuit bayi terpilih dapat dilihat 
pada Tabel 11. 
Tabel 11 . Hasil Rata-Rata Sifat Fisik dan Kimia 
Biskuit Bayi Terpilih 
Parameter Kadar Standar biskuit bayi 
(2005) 
keterangan 
Densitas Kamba (g/ml) 0,43 0,3-0,5 sesuai 
Uji Seduh (ml) 55 - - 
Waktu Rehidrasi (detik) 130 5 – 10 menit sesuai 
Tingkat Kekerasan 747,39 948-1196 Tidak sesuai 
Kadar Air (%) 3,33 Maks. 5% sesuai 
Kadar Abu (%) 3,36 Maks. 3,5 % sesuai 
Kadar Protein (%) 9,35 Min. 6% sesuai 
Kadar Lemak (%) 20,27 Min. 6% sesuai 
Kadar Karbohidrat (%) 63,71 Min. 30% sesuai 
Energi Total Kkal/100g 474,61 Min. 400 kkal/100g sesuai 
 
Berdasarkan angka kecukupan gizi bayi usia 7-12 
bulan. Kebutuhan kalori bayi (7-12 bulan) yaitu 625 
kkal/ hari. Dalam 100 gr biskuit bayi mengandung 
474,61 kkal dan mengandung protein 9,35 gr.  
 
Apabila dalam satu kali makan bayi mengosumsi 4 
keping biskuit bayi + 20 gr, maka dapat biskuit bayi 
dapat memberikan energi 15,19%, protein 11,68%, 
lemak 11,58%, karbohidrat 12,13% vitamin 
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A 13,05%, kalsium 18,8% dan zink 21,85%. 
Menurut BPOM (2016), klaim kandungan 
zat gizi terdiri dari “sumber” atau “tinggi/kaya”. 
Suatu produk dapat diklaim sebagai sumber 
protein apabila mengandung protein tidak kurang 
dari 20% AKG per 100 g dalam bentuk padat, 
sedangkan suatu produk dapat diklaim sebagai 
tinggi/kaya protein apa bila mengandung protein 
tidak kurang dari 35% AKG per 100 gr (dalam 
bentuk padat). Hasil Analisa biskuit balita terpilih 
memiliki kandungan protein 58,44% AKG per 100 
g. sehingga produk terpilih dapat diklaim sebagai 
tinggi protein. Selanjutnya formulasi biskut bayi 
terpilih akan dilakukan pengujian lanjutan yaitu uji 
kadar kalsium, kadar zink (Zn) dan Vitamin A. 
setelah di lakukan pengujian, hasil untuk kadar 
kasium, zink, dan vitamin A dapat dilihat pada 
Tabel 12. 
Tabel 12. Hasil Pengujian kadar kalsium, zink, dan vitamin A biskuit bayi terpilih 







234,6 368,75 Min. 200 sesuai 
Kadar Zink (mg) 4,37 10,1 Min. 2 sesuai 
Vitamin A (𝛍𝐠 ) 261 273 Min. 261 sesuai 
 
Kadar Kalsium 
Kalsium merupakan mineral yang sangat 
penting bagi tubuh manusia. Kalsium juga berperan 
penting dalam reaksi enzim, tekanan darah dan 
mencegah kanker usus besar, sehingga kalsium 
sangat penting dalam kehidupan kesehatan 
manusia (Wirakusuma, 2010). Biskuit bayi terpilih 
memiliki kadar kalsium 234,6 mg/100 g. Menurut 
SNI 01-7111.2-2005, kadar kalsium biskuit bayi 
minimal yang disyarakat yaitu 200 mg. Sehingga 
biskuit bayi terpilih dengan penambahan dengan 
penambahan tepung biji kluwih dan tepung labu 
kuning telah memenuhi syarat yang telah 
ditentukan. jika dibandingkan dengan biskut bayi 
komersial, biskuit bayi komersial memiliki kandung 
kalsium yang lebih tinggi yaitu 368,75 mg. Akan 
tetapi biskuit bayi terpilih memiliki kandungan lebih  
 
tinggi, jika dibandingkan dengan biskuit bayi 
dengan tepung komposit labu kuning dan pati garut 
yang memiliki kadar kalsium 202,35 mg (Sundari, 
2011). Menurut BPOM (2016), klaim kandungan 
zat gizi terdiri dari “sumber” atau “tinggi/kaya”. 
Suatu produk dapat diklaim sebagai sumber 
kalsium apabila mengandung kalsium tidak kurang 
dari 15% AKG per 100 g dalam bentuk padat, 
sedangkan suatu produk dapat diklaim sebagai 
tinggi/kaya kalsium apa bila mengandung kalsium 
tidak kurang dari 30% AKG per 100 gr (dalam 
bentuk padat). Hasil Analisa biskuit bayi terpilih 
memiliki kandungan kalsium 93,84% AKG per 100 
g. sehingga produk terpilih dapat diklaim sebagai 
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Kadar Zink (Zn) 
Menurut Penny (2013) Zink merupakan mineral 
mikro yang memiliki peran penting dalam peroses 
pertumbuhan dan diferensiasi sel, sintesis DNA, 
menjaga Stabilitas dinding sel, serta komponen 
penting dari respon imun dan kekebalan tubuh 
terhadap infeksi. Biskuit bayi terpilih memiliki kadar 
zink 4,37 mg. Menurut SNI 01-7111.2-2005, kadar 
zink biskuit bayi minimal yang disyarakat yaitu 2 
mg. Sehingga biskuit bayi terpilih dengan 
penambahan dengan penambahan tepung biji 
kluwih dan tepung labu kuning telah memenuhi 
syarat yang telah ditentukan. Namun, kadar zink 
pada biskuit terpilih masih lebih rendah 
dibandingkan dengan biskuit komersial yaitu 10,1 
mg. Meskipun seperti itu, biskuit bayi terpilih 
memiliki kandungan lebih tinggi jika dibandingkan 
dengan biskuit bayi dengan penambahan tepung 
garut, kedelai, dan ubi yang memiliki kadar zink 
sebesar 1,5 mg (Aini et al., 2013). Menurut BPOM 
(2016), klaim kandungan zat gizi terdiri dari 
“sumber” atau “tinggi/kaya”. Suatu produk dapat 
diklaim sebagai sumber zink apabila mengandung 
zink tidak kurang dari 15% AKG per 100 g dalam 
bentuk padat, sedangkan suatu produk dapat 
diklaim sebagai tinggi/kaya protein apa bila 
mengandung zink tidak kurang dari 30% AKG per 
100 gr (dalam bentuk padat). Hasil Analisa biskuit 
bayi terpilih memiliki kandungan zink 87% AKG per 
100 g. sehingga produk terpilih dapat diklaim 





Vitamin A merupakan salah satu zat gizi 
mikro yang mempunyai manfaat yang sangat 
penting bagi tubuh manusia, terutama dalam 
penglihatan manusia. Biskuit bayi terpilih memiliki 
kandungan vitamin A 261μg / 100 gr. Menurut SNI 
01-7111.2-2005, kandungan vitamin A biskuit bayi 
minimal yang disyaratkan yaitu 250 μg, sehingga 
biskuit bayi terpilih dengan penambahan tepung biji 
kluwih dan tepung labu kuning telah memenuhi 
syarat yang telah ditentukan. Jika dibandingkan 
dengan biskut bayi komersial, biskuit bayi 
komersial memiliki kandung zink yang lebih tinggi 
yaitu 273 μg. Dan jika dibandingkan dengan 
penelitian Aini et al., (2013) biskuit bayi dengan 
penambahan tepung garut, kedelai, dan ubi yang 
memiliki kandungan vitamin A sekitar 247-310 μg / 
100 gr, maka kandungan vitamin A biskuit bayi 
masih terbilang rendah, hal ini disebabkan karena 
penambahan persentase tepung labu kuning yang 
kecil yaitu 5%, sedangkan pada penelitian Aini et 
al., (2013) penambahan persentase tepung labu 
kuning sekitar 20-30%, sehingga memiliki 
kandungan vitamin A yang lebih tinggi. Semakin 
tinggi penurunan jumlah vitamin A semakin besar 
juga peningkatan suhu dan waktu pemanggangan 
(Lisia et al., 2001). Menurut BPOM (2016), klaim 
kandungan zat gizi terdiri dari “sumber” atau 
“tinggi/kaya”. Suatu produk dapat diklaim sebagai 
sumber vitamin A apabila mengandung vitamin A 
tidak kurang dari 15% AKG per 100 g dalam 
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bentuk padat, sedangkan suatu produk dapat 
diklaim sebagai tinggi/kaya vitamin A, apa bila 
mengandung vitamin A tidak kurang dari 30% AKG 
per 100 gr (dalam bentuk padat). Hasil Analisa 
biskuit bayi terpilih memiliki kandungan vitamin A 
65,25 % AKG per 100 g. sehingga produk terpilih 
dapat diklaim sebagai tinggi vitamin A. 
KESIMPULAN 
Hasil penelitian menunjukan bahwa 
formulasi tepung biji kluwih dan tepung labu kuning 
berpengaruh terhadap beberapa sifat fisik dan 
kimia biskuit bayi dilihat dari hasil analisa sidik 
ragam (ANOVA). Biskuit bayi terpilih adalah biskuit 
bayi dengan perlakuan penambahan tepung biji 
kluwih 25% dan tepung labu kuning 5%). Biskuit 
bayi terplih memiliki densitas kamba 0,43 g/ml, uji 
seduh 55 ml, waktu rehidrasi 130 detik, tingkat 
kekerasan 747,39%, kadar air 3,33%, kadar abu 
3,36%, kadar protein 9,35%, kadar lemak 20,27%, 
kadar karbohidrat 63,71%. Vitamin A 261μg / 100 
gr, kalsium 234,6 mg/100g, zink 4,37 mg dan total 
energi 476, 61 kkal/100g. Saran dari penelitian ini 
perlu dilakukan perbaikan terhadap teknologi 
pengolahan untuk menghasilkan produk biskuit 
bayi yang lebih cepat larut ketika diseduh maupun 
dimakan. Dan pada penelitian selanjutnya 
disarankan untuk dilakukan uji lanjut yaitu uji 
organoleptik dan uji hedonik untuk melihat apakah 
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Kadar Vitamin C dan Karakteristik Organoleptik Sorbet Mentimun Rendah Gula 
Vitamin C Levels and Organoleptic Characteristics of Low Sugar Cucumber Sorbet 
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Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Sains dan Teknologi  
Universitas Muhammadiyah Sidoarjo Jalan Mojopahit 666B Sidoarjo 




Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh jenis polisakarida (CMC, xanthan gum, pektin, dan agar) 
serta persentase polisakarida (0,5% dan 1%) terhadap kadar vitamin C dan karakteristik organoleptik sorbet 
mentimun dengan proporsi gula yang rendah. Pengujian kadar vitamin C menggunakan metode iodometri dan 
pengujian organoleptik menggunakan uji mutu hedonik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar vitamin C 
berkisar antara 0,0014% - 0,0018%. Jenis polisakarida dan persentase polisakarida tidak berpengaruh nyata 
terhadap kadar vitamin C sorbet mentimun. Berdasarkan hasil pengujian organoleptik, jenis polisakarida dan 
persentase polisakarida memberikan pengaruh nyata terhadap penilaian panelis pada rasa, aroma, warna, dan 
tekstur sorbet mentimun. 
 




The aims of this study was to determine the effect of the types of polysaccharides (CMC, xanthan gum, pectin, 
and agar) and the percentage of polysaccharides (0.5% and 1%) on vitamin C levels and the organoleptic 
characteristics of cucumber sorbet with a low proportion of sugar. Vitamin C levels  was determined used the 
iodometric method and organoleptic testing used the hedonic quality test. The results showed that vitamin C 
levels ranged from 0.0014% - 0.0018%. The types of polysaccharides and the percentage of polysaccharides 
did not significantly affect the levels of vitamin C in cucumber sorbet. Based on the results of organoleptic testing, 
the types of polysaccharides and the percentage of polysaccharides had a significant effect on the panelists' 
assessment of the taste, aroma, color, and texture of cucumber sorbet. 
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PENDAHULUAN 
Mentimun (Curcumis sativus) 
mengandung vitamin, serat pangan, dan senyawa 
fitokimia (flavonoid dan alkaloid) yang dapat 
bermanfaat menjadi antioksidan (Agatemor et al., 
2018). Mentimun dapat diolah menjadi sorbet, yaitu 
suatu makanan beku yang terdiri dari campuran 
buah, gula, dan air. Sorbet minimal mengandung 
buah sebanyak 25% (Hipólito et al., 2016). Lain 
halnya dengan es krim, di dalam proses pembuatan 
sorbet tidak menggunakan susu atau krim. Sorbet 
dapat memiliki tekstur yang lembut karena adanya 
campuran air gula (symple syrup) dan buah.  
Sorbet mentimun rendah gula dibuat 
dengan cara mengurangi proporsi gula di dalam 
pembuatannya. CMC (Carboxymethyl Cellulose), 
xanthan gum, pektin, dan agar merupakan 
hidrokoloid yang dapat membantu melembutkan 
tekstur sorbet dengan proporsi gula yang rendah. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar 
vitamin C dan karakteristik organoleptik sorbet 
mentimun dengan proporsi gula rendah dan 




Bahan yang digunakan adalah mentimun 
(Curcumis sativus) yang dapat diperoleh dari pasar 
tradisional di Sidoarjo. Gula, CMC, dan agar 
diperoleh dari toko bahan kue di Sidoarjo. Xanthan 
gum diperoleh dari toko Sobat Keto. Pektin 
diperoleh dari toko bahan kue di Surabaya. 
   
Alat 
Alat yang dibutuhkan di dalam penelitian 
antara lain: timbangan digital, blender, mixer, 
baskom, kompor gas, cetakan es, panci, dan 
freezer. Alat yang dibutuhkan dalam analisis antara 
lain: neraca analitik, buret, dan statif. 
 
Desain Penelitian 
Pada pengamatan uji kadar vitamin C, 
data dianalisis menggunakan analisis keragaman/ 
analysis of variance (ANOVA). Pada uji 
organoleptik, data hasil penilaian uji organoleptik 
dianalisis menggunakan uji Friedman. Data 




Pembuatan Sorbet Mentimun 
Mentimun dikupas bagian kulitnya dan 
dicuci dengan menggunakan air mengalir. Kulit dan 
biji mentimun tidak digunakan. Mentimun dipotong-
potong menjadi ukuran yang lebih kecil dan 
dicampur dengan gula (gula:mentimun = 1:25 (b/b), 
polisakarida (CMC/xanthan gum/agar/pektin), dan 
sari jeruk nipis. Seluruh bahan dihaluskan 
menggunakan blender kecepatan tinggi selama 3 
menit. Selanjutnya adonan sorbet dipanaskan pada 
suhu 70 °C selama 5 menit. Kemudian adonan 
sorbet didinginkan pada suhu ruang. Selanjutnya 
adonan sorbet dimasukkan ke dalam freezer 
dengan suhu -18 °C selama 2 jam. Tahap 
selanjutnya adonan sorbet diaduk menggunakan 
mixer kecepatan sedang selama 3 menit. 
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Kemudian adonan dicetak dalam cetakan es. 
Tahap terakhir adonan sorbet dibekukan di dalam 
freezer dengan suhu -18 °C selama 24 jam.  
 
Prosedur Analisis 
Uji Kadar Vitamin C 
Uji kadar vitamin C menggunakan metode 
Sudarmadji dkk. (1984). Sampel ditimbang 
sebanyak 10 gram. Kemudian ditambahkan 
dengan 2 mL larutan amilum 1% dan 20 mL 
aquades. Sampel dititrasi menggunakan larutan 
yodium 0,01 N. Titik akhir titrasi ditandai dengan 
terbentuknya warna biru gelap – hitam permanen. 
Kadar vitamin C dihitung dengan menggunakan 
rumus sebagai berikut: 
Kadar vitamin C (%) = 
Volume titrasi yodium x 0,88 x FP 
mg sampel
 x 100 
 
1 mL 0,01 N yodium = 0,88 mg asam askorbat 
 
Uji Organoleptik 
Uji organoleptik menggunakan uji mutu 
hedonic dengan melibatkan 25 panelis. Uji mutu 
hedonik bersifat spesifik dan dapat mengidentifikasi 
karakteristik sensori pada produk pangan.  
Parameter yang diukur pada uji mutu hedonik 
meliputi: tekstur (sangat kasar – sangat lembut), 
warna (sangat gelap – sangat cerah), aroma 
mentimun (sangat tidak tajam – sangat tajam), dan 
rasa (sangat tidak enak – sangat enak). Masing-
masing parameter memiliki skor penilaian yang 
terendah hingga tertinggi yaitu 1, 2, 3, 4, dan 5. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Vitamin C 
Rerata kadar vitamin C sorbet mentimun 
dapat dilihat pada Tabel 1. Berdasarkan hasil 
analisis ragam, jenis polisakarida dan persentase 
polisakarida tidak berpengaruh nyata terhadap 
kadar vitamin C sorbet mentimun (α = 0,05). Kadar 
vitamin C sorbet mentimun berkisar antara 
0,0014% - 0,0018%.  
Pada pembuatan sorbet mentimun, 
bahan-bahan yang digunakan antara lain: 
mentimun, gula, polisakarida (CMC/xanthan 
gum/agar/pektin), dan sari jeruk nipis. Bahan yang 
mengandung vitamin C adalah mentimun dan sari 
jeruk nipis. Kandungan vitamin C pada mentimun 
berkisar antara 5,50 – 10,40 mg/100 g 
(Grzelakowska et al., 2013). Di sisi lain, kandungan 
vitamin C pada sari jeruk nipis berkisar antara 34,12 
mg/100 mL – 35,62 mg/100 mL (Nangbes et al., 
2014). Vitamin C dapat berfungsi sebagai 
antioksidan, berhubungan dengan melindungi sel 
dan cairan tubuh dari stress oksidatif 
(Grzelakowska et al., 2013).  Jenis polisakarida dan 
persentase polisakarida tidak berpengaruh nyata 
terhadap kadar vitamin C sorbet mentimun. Kadar 
vitamin C hanya dipengaruhi oleh proporsi 
mentimun dan sari jeruk nipis.  
 
Uji Organoleptik 
 Rerata hasil uji organoleptik dapat dilihat 
pada Tabel 2. Berdasarkan hasil uji Friedman, jenis 
polisakarida dan persentase polisakarida 
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memberikan pengaruh yang nyata terhadap 
penilaian panelis pada rasa, aroma, warna, dan 
tekstur sorbet mentimun (α = 0,05). Pada 
parameter rasa, nilai tertinggi terdapat pada 
perlakuan CMC 0,5% yaitu 4,00 (enak). Pada 
parameter aroma mentimun nilai tertinggi terdapat 
pada xanthan gum 0,5%, yaitu 4,20 (tajam). Pada 
parameter warna nilai tertinggi terdapat pada 
perlakuan xanthan gum 0,5%, yaitu 4,08 (cerah). 
Pada parameter tekstur nilai tertinggi terdapat pada 
perlakuan agar 0,5%, yaitu 3,92 (lembut). 
 Jenis polisakarida dan persentase 
polisakarida memberikan pengaruh yang nyata 
pada penilaian panelis terhadap rasa, aroma, 
warna, dan tekstur sorbet mentimun. Hal ini dapat 
disebabkan masing-masing jenis polisakarida 
memiliki karakteristik yang berbeda-beda. Nilai 
warna tertinggi terdapat pada perlakuan xanthan 
gum 0,5% 4,08 (cerah). Perlakuan xanthan gum 1% 
juga memiliki nilai warna yang tinggi (3,72). Hal ini 
dapat disebabkan ketika gum dilarutkan maka 
warnanya akan menjadi opaque (Wȕstenberg, 
2015). Mencampur agar dengan bahan-bahan lain 
di dalam pembuatan sorbet dapat menghasilkan 
sorbet dengan tekstur yang paling lembut. Pada 
perlakuan agar 0,5 % nilai teksturnya adalah 3,92, 
sedangkan pada perlakuan agar 1 % nilai 
teksturnya adalah 3,88. Hal ini dikarenakan agar 
memiliki kemampuan membentuk gel yang kuat 
(Wȕstenberg, 2015).  
 
KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan 
jenis polisakarida dan persentase polisakarida tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C sorbet 
mentimun. Pada parameter organoleptik, perlakuan 
jenis polisakarida dan persentase polisakarida 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap 
penilaian panelis pada rasa, aroma, warna, dan 





Tabel 1. Pengaruh Jenis Polisakarida dan Persentase Polisakarida terhadap Rerata Kadar Vitamin C Sorbet 
Mentimun 
Jenis Polisakarida Persentase Polisakarida (%) Kadar Vitamin C (%) 
CMC 
0,5 0,0026 ± 0,0016 
1 
 
0,0020 ± 0,0003 
 
Xanthan Gum 
0,5 0,0019 ± 0,0005 
1 
 
0,0019 ± 0.0007 
 
Pektin 
0,5 0,0016 ± 0,0002 
1 
 
0,0028 ± 0,0009 
 
Agar 
0,5 0,0022 ± 0,0004 
1 0,0019 ± 0,0007 
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Tabel 2. Hasil Rerata Uji Organoleptik Sorbet Mentimun Perlakuan Jenis Polisakarida dan Persentase 
Polisakarida 




Warna  Tekstur 
CMC 




2,00 2,16 2,28 
Xanthan Gum 




3,64 3,72 2,52 
Pektin 




3,12 3,20 3,32 
Agar 
0,5 2,28 3,36 3,20 3,92 
1 2,16 2,48 2,60 3,88 
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POTENSI LIMBAH KULIT JERUK LOKAL SEBAGAI PANGAN FUNGSIONAL 
THE POTENTIAL OF PEEL LOCAL ORANGE WASTE AS FUNCTIONAL FOOD 
N. A. Indrastuti, S. Aminah 
Staff Pengajar Prodi Teknologi Pangan dan Gizi, Fakultas Ilmu Pangan Halal 
Universitas Djuanda Bogor 




Selama ini, angka produksi buah jeruk di Indonesia juga terus mengalami peningkatan. Tingginya jumlah 
produksi dan permintaan pasar terhadap buah jeruk untuk konsumsi rumah tangga maupun industri 
menjadikan kulit jeruk sebagai salah satu limbah yang banyak ditemukan di lingkungan, yaitu sebesar 40-50% 
dari total bobot buah. Kulit jeruk diketahui masih mengandung senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi tubuh 
manusia, diantaranya senyawa fenolik, flavonoids, antioksidan serta serat pangan. Selain itu, beberapa 
penelitian juga menyebutkan bahwa kulit jeruk memiliki sifat fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan. 
Sejauh ini belum tersedia data review terkait kandungan senyawa bioaktif dan sifat fungsional dari berbagai 
varietas kulit jeruk lokal Indonesia. Review ini menyajikan gambaran terkait: 1) perbandingan kandungan total 
fenol; 2) perbandingan aktivitas antioksidan; dan 3) sifat fungsional dari berbagai varietas kulit jeruk lokal 
Indonesia. Ekstrak kulit jeruk lokal Indonesia dari berbagai varietas menunjukkan kandungan total fenol dan 
aktivitas antioksidan yang cukup menjanjikan. Senyawa fitokimia yang terdapat pada kulit jeruk lokal Indonesia 
menunjukkan berbagai sifat biologis yang bermanfaat bagi manusia, sehingga limbah kulit jeruk lokal 
Indonesia dapat dimanfaatkan sebagai sumber pangan fungsional. 
Kata Kunci: antimikroba, antioksidan, kemopreventif, kulit jeruk, total fenol 
ABSTRACT 
So far, the number of citrus production in Indonesia has been increasing. The high amount of production and 
citrus market demand in household and industrial consumption make citrus peel the most common waste that 
is found in the environment, which contributes to 40-50% of the total fruit weight. Citrus peel is known as a 
high source of bioactive compounds that are beneficial to the human body, including phenolic compounds, 
flavonoids, antioxidants, and dietary fiber. In addition, several studies have also stated that citrus peel has 
functional properties that are beneficial to health. So far, there's no available data review regarding the 
bioactive compounds and functional properties of different varieties of Indonesian citrus peel. This review 
related features: 1) comparison of the total phenol content; 2) comparison of antioxidant activity; and 3) 
functional properties of Indonesian citrus peel in different varieties. Indonesian local citrus peel extracts from 
various varieties showed promising total phenol content and antioxidant activity. The phytochemical 
compounds found in local Indonesian citrus peels show various biological properties that are beneficial to 
humans so that the local Indonesian citrus peel waste can be used as a source of functional food. 
  
Keyword: antimicrobial, antioxidant, chemopreventive, citrus peel, total phenol 
 
PENDAHULUAN 
Jeruk (Citrus sp.) merupakan tanaman 
tahunan yang berasal dari Asia. Di Indonesia, 
tanaman ini sudah tumbuh sejak ratusan tahun 
lalu baik secara alami maupun budidaya. Jeruk 
memiliki nilai ekonomis yang tinggi baik dalam 
bentuk segar maupun olahannya (Kemenristek 
2002). Kulit jeruk berkontribusi sebesar 40-50 % 
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dari total bobot buah (Singh et al. 2020). Hingga 
saat ini, kulit jeruk yang berasal dari industri 
minuman maupun rumah tangga, menjadi salah 
satu limbah yang banyak ditemukan di lingkungan. 
Mueller (2017) melaporkan bahwa pada tahun 
2014 produksi jeruk di seluruh dunia mencapai 
68.925.200 ton dan sebagian besar dimanfaatkan 
untuk industri jus, jam serta marmalade, yang 
menghasilkan limbah kulit jeruk dalam jumlah 
besar (sekitar 3.8 juta ton per tahun).  
Proses fermentasi dan pembusukan 
mikrobial yang dialami oleh limbah kulit jeruk 
dapat menyebabkan masalah ekonomi maupun 
lingkungan. Akan tetapi, kulit jeruk merupakan 
limbah yang sangat berharga dan dapat 
dimanfaatkan untuk industri minuman, kosmetik 
maupun farmasi. Pemanfaatan limbah kulit jeruk 
ini memiliki beberapa keuntungan selain karena 
ketersediaannya yang selalu ada dan dalam 
jumlah melimpah, juga merupakan sumber 
biomassa murah yang dapat diperbaharui (Singh 
et al. 2020). Umumnya, kulit jeruk dimanfaatkan 
sebagai sumber pektin untuk pakan ternak dan 
pupuk. Baru-baru ini, penelitian telah difokuskan 
pada peningkatan kapasitas dan kecanggihan 
sistem pengolahan limbah, seperti konversi untuk 
memberikan nilai tambah serta isolasi senyawa 
bioaktif atau bahan kimia bernilai tinggi dari limbah 
kulit jeruk (Puri et al. 2012).  
Komponen bioaktif dan mineral dari kulit 
jeruk memiliki potensi untuk dipelajari aktivitas 
bioaktifnya dalam peningkatan status kesehatan. 
Kulit jeruk mengandung senyawa fenolik (phenolic 
acids, flavonones dan polymethoxylated flavones), 
karotenoid dan asam askorbat. Senyawa fenolik 
diketahui memiliki beberapa aktivitas sebagai 
antimikroba, antioksidan, antikanker, anti-inflamasi, 
dan anti-alergi. Kulit jeruk juga merupakan sumber 
yang kaya akan serat pangan. Hal ini menjadikan 
kulit jeruk dapat dimanfaatkan dalam pangan, baik 
sebagai food ingridients maupun antimikroba 
alternatif. Kulit jeruk juga dapat dimanfaatkan 
sebagai suplemen pangan pangan maupun obat. 
Sejauh ini, belum tersedia artikel rivew yang 
membahas secara komprehensif terkait 
perbandingan kandungan senyawa biaktif serta 
sifat fungsional khususnya dari kulit jeruk varietas 
lokal Indonesia. Artikel review ini menyajikan 
informasi terkait kandungan total fenol, aktivitas 
antioksidan dan sifat fungsional dari berbagai jenis 
kulit jeruk lokal Indonesia. 
 
METODOLOGI 
Pencarian artikel dilakukan 
menggunakan database Elsevier, Google Scholar 
dan pencarian lainnya dengan menggunakan kata 
kunci “antioxidant and phenolic content of citrus 
peel extract”, “kandungan fenol ekstrak kulit jeruk”, 
“ekstrak kulit jeruk”, dan “kandungan antioksidan 
kulit jeruk”. Artikel yang diperoleh kemudian 
disaring untuk dipilih berdasarkan tahun publikasi 
10 tahun terakhir. Berdasarkan hasil penyaringan 
(screening) terkait kesesuaian, ketersediaan dan 
redundansi artikel, terpilih sebanyak 33 artikel 
yang akan dievaluasi sebagai bahan penulisan 
review ini. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kandungan total fenol di dalam kulit jeruk 
Kandungan total fenol pada kulit jeruk 
diketahui lebih tinggi jika dibandingkan dengan 
daging (pulp) maupun jus buah jeruk. Serbuk kulit 
jeruk bali memiliki kandungan total fenol yang 
lebih tinggi jika dibandingkan dengan bentuk 
segarnya, secara berurutan yaitu 1268.42 μg/g 
dan 667.08 μg/g. Perbedaan jenis pelarut juga 
berpengaruh terhadap kandungan total fenol kulit 
jeruk bali. Ekstrak etanol kulit jeruk bali memiliki 
kandungan total fenol tertinggi yaitu sebesar 
2673.06 μg/g dibandingkan dengan ekstrak etil 
asetat (1817.25 μg/g) dan air (2448.37 μg/g). Hal 
ini diduga karena komponen fenolik yang ada di 
dalam jeruk bali berada pada kisaran semi polar 
hingga polar, sehingga seiring dengan 
meningkatnya kepolaran pelarut, semakin tinggi 
pula senyawa fenol yang terekstrak (Rafsanjani 
dan Putri 2015).   
Ekstrak etanol kulit jeruk bali (Citrus 
maxima Merr.) dengan waktu ekstraksi selama 30 
menit memiliki kandungan total fenol lebih tinggi 
dibandingkan dengan waktu ekstraksi 10 menit, 
secara berurutan yaitu 2820.72 μg/g dan 2332.470 
μg/g (Rahmawati dan Putri 2013; Rafsanjani dan 
Putri 2015). Ekstrak etanol jeruk manis (Citrus 
sinensis) dengan lama waktu ekstraksi selama 48 
jam memiliki kandungan total fenol hampir 10 kali 
lebih tinggi (295.57 mg GAE/g ekstrak) 
dibandingkan dengan lama ekstraksi selama 24 
jam (26.56 mg GAE/g ekstrak) (Muhtadi et al. 
2014; Dewi 2019). Hal ini disebabkan karena 
semakin lama waktu ekstraksi maka akan semakin 
banyak senyawa fenol yang dapat terlarut di 
dalam ekstrak.  
Ekstrak metanol kulit jeruk nipis (CItrus 
aurantifolia) mengandung total fenol sebesar 6.95 
mg/g berat basah (Mahyuni 2016). Ekstrak etanol 
jeruk lemon (Citrus limon Linn) memiliki total fenol 
sebesar 16.73 mg GAE/g (Asendy et al. 2018). 
Angka ini lebih rendah jika dibandingkan dengan 
ekstrak etanol dari kulit jeruk manis (295.57 mg 
GAE/g) (Muhtadi et al 2014).. Hal ini berkebalikan 
dengan hasil penelitian Londono-Londono et al. 
(2010) yang menyebutkan bahwa total fenol kulit 
jeruk lemon lebih tinggi jika dibandingkan dengan 
kulit jeruk manis. Di sisi lain, total flavonoid ekstrak 
etanol kulit jeruk lemon (69.64 mg quersentin 
(QE)/g) masih lebih tinggi jika dibandingkan 
dengan ekstrak etanol kulit jeruk nipis (9.34 mg 
QE/g) (Muhtadi et al. 2014; Asendy et al. 2018). 
Hal ini menandakan bahwa senyawa fenolik yang 
mendominasi pada kulit jeruk manis bukan berasal 
dari golongan flavonoid. Hal ini sesuai dengan 
penelitian Kurowska dan Manthey (2004) yang 
menyebutkan bahwa senyawa fenolik utama yang 
ada di kulit jeruk adalah asam fenolat (73.80%). 
Jika dibandingkan dengan berbagai penelitian kulit 
jeruk dari berbagai negara, nilai total fenol jeruk 
lokal Indonesia memiliki nilai yang tidak jauh 
berbeda. Ramful et al. (2019) melaporkan 
kandungan total fenol ekstrak metanol kulit jeruk 
dari 21 varietas berkisar dari 188.2-766.7 mg 
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GAE/100 g kulit kulit jeruk segar. Perbedaan 
kandungan total fenol ini disebabkan adanya 
perbedaan varietas, lokasi geografis, waktu panen 
dan jenis pelarut yang digunakan untuk ekstraksi. 
Perlakuan pemanasan sebelum proses ekstraksi 
juga diketahui dapat meningkatkan kandungan 
total fenol pada ekstrak kulit jeruk (Singh et al. 
2020).  
Kandungan antioksidan di dalam kulit jeruk 
Kapasitas antioksidan yang dimiliki oleh 
kulit jeruk disebabkan oleh tingginya senyawa 
asam fenolik, flavonoid dan asam sakorbat. 
Fenolat dan flavonoid (seperti hesperidin, narirurin, 
nobiletin dan tangeritin) pada kulit jeruk 
berkontribusi terhadap donasi proton maupun 
elektron untuk menstabilkan radikal bebas. 
Hesperidin merupakan agen oksidatif aktif yang 
ditemukan pada kulit jeruk matang dengan nilai 
DPPH sebesar 36.64%. Kapasitas antioksidan 
diketahui bervariasi antar spesies kulit jeruk, hal 
ini disebabkan adanya perbedaan komposisi 
polifenol yang spesifik untuk masing-masing 
varietas (Singh et al. 2020). Ekstrak etanol jeruk 
lemon lokal (Citrus lemon Linn) yang berasal dari 
Tabanan memiliki memiliki aktivitas antioksidan 
sebesar 94.08% (Asendy et al. 2018). Kandungan 
antioksidan ini diketahui lebih tinggi jika 
dibandingkan dengan ekstrak etanol kulit jeruk bali 
(Citrus maxima Merr.) yaitu sebesar 90.39% dan 
ekstrak etanol kulit jeruk manis (Citrus sinensis) 
yang hanya sebesar 66.41% (Rafsanjani 2015; 
Dewi 2019).  
Perbedaan pelarut berpengaruh signifikan 
terhadap perbedaan aktivitas antioksidan pada 
ekstrak kulit jeruk bali. Ekstrak etanol kulit jeruk 
bali memiliki aktivitas antioksidan tertinggi, yaitu 
90.39% jika dibandingkan dengan ekstrak etil 
asetat (48.70%) dan air (80.55%). Hal ini diduga 
senyawa antioksidan yang paling banyak 
terekstrak adalah dari golongan senyawa polar 
seperti flavonoid, asam sianat, kumarin, tokoferol 
dan asam-asam fungsional yang cenderung 
bersifat polar, sehingga peningkatan kepolaran 
pelarut menyebabkan peningkatan ekstraksi 
senyawa polar yang bersifat sebagai antioksidan.  
Lama waktu maserasi juga berpengaruh 
nyata terhadap perbedaan aktivitas antioksidan 
pada ekstrak etanol jeruk lemon. Peningkatan 
aktivitas antioksidan teramati pada waktu 
maserasi 18 hingga 36 jam, dengan nilai optimum 
sebesar 94.08% pada lama waktu maserasi 36 
jam. Akan tetapi, setelah lama maserasi 36 jam, 
aktivitas antioksidan mengalami penurunan. 
Penurunan aktivitas antioksidan mengalami 
penurunan sebesar 19.96% pada lama maserasi 
72 jam dan sebesar 32.45% pada lama maserasi 
48 jam jika dibandingkan dengan lama maserasi 
36 jam (Asendy et al. 2018).  
Nilai IC50 menggambarkan konsentrasi 
larutan substrat atau sampel yang mampu 
mereduksi aktivitas DPPH sebesar 50% atau 
dengan kata lain menunjukkan konsentrasi ekstrak 
(ppm) yang mampu menghambat proses oksidasi 
sebesar 50%. Semakin kecil nilai IC50 maka 
semakin tinggi aktivitas antioksidannya dalam 
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menghambat proses oksidasi. Wulandari et al. 
(2013) meneliti aktivitas antioksidan ekstrak kulit 
jeruk sambel (Citrus microcarpa Bunge) dari tiga 
jenis pelarut berbeda. Ekstrak metanol kulit jeruk 
sambel memiliki nilai IC50 paling rendah, yaitu 
sebesar 94.01 μg/mL, sedangkan ekstrak n-
heksana memiliki nilai IC50 paling tinggi (162.16 
μg/mL) dan ekstrak etil asetat berada di antara 
keduanya (134.02 μg/mL). Hal ini menandakan 
bahwa aktivitas antioksidan ekstrak metanol kulit 
jeruk sambel paling efektif jika dibandingkan 
kedua ekstrak lainnya. Suryanita et al. (2019) 
melaporkan nilai IC50 dari ekstrak etanol kulit 
jeruk bali adalah sebesar 574.02 μg/mL. Nilai ini 
lebih kecil jika dibandingkan dengan ekstrak 
metanol jeruk lemon yang berasal dari Portugal, 
yaitu dengan nilai IC50 sebesar 1.72 mg/mL 
(Guimaraes et al. 2010). Auliasari et al. (2019) 
melaporkan nilai IC50 dari ekstrak etanol kulit 
jeruk nipis (Citrus aurantifolia) adalah sebesar 
61.93 μg/mL. Nashucha et al. (2019) melaporkan 
nilai IC50 dari ekstrak akuades kulit jeruk limau 
Banjar (Citrus reticulata) adalah sebesar 39.041 
μg/mL.  
Sifat fungsional di dalam kulit jeruk  
Banyak penelitian telah dilakukan terhadap 
kulit jeruk dari berbagai varietas di seluruh dunia, 
khususnya terkait dengan nilai gizi dan sifat 
fungsionalnya yang diketahui merupakan sumber 
senyawa bioaktif yang penting bagi dunia medis. 
Sifat fungsional dari kulit jeruk dipercaya berasal 
dari kandungan asam fenolik dan flavonoidnya 
yang cukup tinggi. Flavonoid berperan penting 
sebagai antioksidan kuat dan berpotensi sebagai 
radical scavenger khususnya dalam pencegahan 
penyakit yang terkait dengan spesies okdigen 
reaktif. Flavonoid juga diketahui dapat berfungsi 
sebagai pelindung jantung, antikanker dan anti-
inflamasi. Hesperidin dan narigin yang merupakan 
senyawa flavonone terbanyak dalam kulit jeruk 
memiliki aktivitas sebagai anti-inflamasi, anti-
oksidan dan antikanker yang cukup kuat. Kulit 
jeruk juga telah dimanfaatkan sebagai obat 
tradisional radang kulit, infeksi saluran pernafasan, 
nyeri otot, hipertensi dan kurap (Singh et al. 2020). 
Studi terbaru molecular docking yang dilakukan 
oleh Utomo et al. (2020) menunjukkan bahwa 
flavonoid pada buah jeruk memiliki afinitas yang 
cukup tinggi terhadap receptor binding domain dari 
protein spike SARS-CoV-2. Hal ini 
mengindikasikan bahwa komponen tersebut dapat 
berperan sebagai inhibitor yang potensial terhadap 
infeksi dan replikasi virus SARS-CoV-2.  
Parama et al. (2019) menyebutkan bahwa 
ekstrak metanol kulit jeruk nipis (Citrus aurantifolia) 
dapat menghambat pertumbuhan bakteri 
Streptococcus mutans secara in vitro. Bakteri ini 
merupakan spesies utama penyebab karies gigi. 
Wardani et al. (2018) juga meneliti efektivitas 
ekstrak etanolik dan etil asetat dari kulit jeruk nipis. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kedua jenis 
ekstrak bersifat sensitif terhadap bakteri patogen 
(Staphylococcus aureus, Staphylococcus 
epidermidis dan Pseudomonas aeruginosa), akan 
tetapi ekstrak etil asetat lebih efektif dibandingkan 
dengan ekstrak etanolik. Efektivitas ekstrak 
ISSN    : 2541-5271 
 POTENSI LIMBAH KULIT JERUK LOKAL SEBAGAI …. (Indrastuti, dkk) 
 
PROSIDING SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN 2020 | Surabaya, 10 Oktober 2020 127 
 
etanolik jeruk manis diteliti oleh Dewi (2018) yang 
menyebutkan bahwa perendaman bakso dalam 
ekstrak kulit jeruk dengan konsentrasi 500 mg/ml 
selama 50 menit dapat mempertahankan mutu 
bakso daging selama 4 hari dalam suhu ruang.  
Rohaya et al. (2014) melakukan studi efek 
pemberian ekstrak etanol kulit jeruk keprok (Citrus 
reticulata) sebagai agen penginduksi apoptosis sel 
retinoblastoma. Retinoblastoma merupakan 
kanker intraokular yang biasa dialami oleh anak-
anak. Berdasarkan hasil penelitian diketahui 
bahwa jumlah sel pada fase G1/s mengalami 
penurunan setelah terpapar ekstrak kulit jeruk 
keprok. Hal ini menandakan adanya penurunan 
jumlah sel yang masuk ke fase S untuk melakukan 
sintesis DNA. Penurunan jumlah sel ini 
disebabkan adanya proses  apoptosis dan cell-
cycle G1 arrest. Keberadaan senyawa tangeritin 
pada kulit jeruk berperan sebagai inhibitor protein 
Cdk2 dan Cdk 4 serta meningkatkan aktivitas 
inhibitor p21 dan p27 sehingga dapat menginduksi 
terjadinya cell-cycle G1 arrest. Pemberian ekstrak 
etanol kulit jeruk keprok sebanyak 40 mg/mL 
dapat menginduksi apoptosis sel kultur 
retinoblastoma sebanyak 64.42%. Meiyanto et al. 
(2011) mempelajari potensi ekstrak etanolik kulit 
jeruk keprok sebagai agen kemopreventif pada 
kanker hepar.  Berdasarkan hasil penelitian 
disebutkan bahwa pemberian ekstrak etanolik kulit 
jeruk keprok selama 7 hari dengan kadar 1500 
mg/kg BB dapat menghambat proliferasi pada sel 
hepar tikus yang diinduksi oleh DMBA (7,12-
dimetilbenz[a]antrazena).  
Ekstrak etanolik kulit jeruk nipis (Citrus 
aurantifolia (Christm) Swingle) memberikan 
aktivitas sebagai anti-wrinkle yang ditunjukkan 
dengan adanya penurunan jumlah nagka kerutan 
selama 3 minggu pengamatan (Auliasari et al. 
2019). Anshori et al. (2017) menyebutkan bahwa  
pemberian oral ekstrak  kulit buah lemon (Citrus 
limon) dapat menurunkan ekspresi MMP-1 
(matriks metaloproteinase) dan meningkatkan 
jumlah kolagen jaringan kulit tikus putih Wistar 
jantan yang dipajan sinar ultraviolet-B (UV-B). 
MMP merupakan enzim proteinase yang 
mengandung Zn dan bertanggung jawab terhadp 
degradasi protein matriks eksternal (dalam hal ini 
kolagen). Dengan kata lain, pemberian ekstrak 
kulit buah lemon dapat melindungi kulit dari 
kerusakan oksidatif akibat paparan sinar UV. 
 
KESIMPULAN 
Berbagai penelitian terbaru terkait sifat 
fungsional limbah kulit jeruk telah membuka 
wawasan kita. Kulit jeruk yang awalnya hanya 
dianggap sebagai limbah, kini justru diketahui 
berpotensi sebagai sumber nutraseutikal potensial 
yang bahan bakunya dapat diperoleh secara 
mudah dan murah. Kulit jeruk lokal memiliki 
kandungan total fenol yang tidak jauh berbeda jika 
dibandingkan dnegan varietas jeruk lain dari 
berbagai negara. Nilai total fenol bervariasi 
tergantung dari varietas, jenis pelarut, dan lama 
ekstraksi. Beberapa penelitian menunjukkan 
bahwa kulit jeruk lokal Indonesia juga merupakan 
ISSN    : 2541-5271 
 POTENSI LIMBAH KULIT JERUK LOKAL SEBAGAI …. (Indrastuti, dkk) 
 
128 Surabaya, 10 Oktober 2020| PROSIDING SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN 2020 
 
sumber antioksidan yang baik. Kandungan 
antioksidan ini juga bervariasi antar-varietas. 
Kondisi ekstraksi yang optimal untuk masing-
masing varietas kulit jeruk perlu menjadi 
pertimbangan sehingga senyawa firokimia kulit 
jeruk juga dapat terekstrak secara optimal. 
Senyawa fitokimia yang terdapat pada kulit jeruk 
lokal Indonesia menunjukkan berbagai sifat 
biologis yang bermanfaat bagi manusia, sehingga 
limbah kulit jeruk lokal Indonesia dapat 
dimanfaatkan sebagai sumber pangan fungsional. 
Selama ini penelitian baru dilakukan secara in vitro 
serta dengan hewan coba, sehingga perlu 
dilakukan uji klinis yang lebih banyak untuk 
menentukan potensi serta keamanan senyawa 
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ABSTRAK 
 
Kerupuk merupakan makanan yang digemari masyarakat dari berbagai kalangan, tetapi kerupuk pada 
umumnya hanya mengandung karbohirat yang tinggi dari tapioka yang digunakan. Penelitian ini bertujuan 
untuk meningkatkan nilai gizi kerupuk dengan mensubstitusi tepung tulang ikan patin (Pangasius 
hypopthalmus) dan jamur tiram putih (Pleurotus oestreatus) serta mengetahui penambahan soda kue yang 
tepat agar kerupuk mengembang ideal. Penelitian ini menggunakan Rangkaian Acak Lengkap dua faktor. 
Faktor pertama yaitu formulasi tapioka, tepung tulang ikan patin, dan jamur tiram putih dengan tiga taraf 
perlakuan (86%:8%:6), (86%:10%:4%), dan (90%, 5%, 5%). Faktor kedua yaitu penambahan soda kue 
dengan dua taraf perlakuan (0,5%) dan (1%). Analisis data menggunakan sidik ragam (ANOVA) dan 
menunjukan bahwa formulasi kerupuk dan penambahan soda kue berpengaruh terhadap beberapa parameter 
mutu penilaian uji organoleptik. Kerupuk tulang ikan patin terpilih adalah kerupuk formulasi (86%:10%:4%). 
Kerupuk tulang ikan patin terpilih memiliki kadar kalsium 568,354 mg/100g, volume pengembangan 176 cm3. 
Hasil uji hedonik menunjukkan 6,32% panelis menyatakan suka pada warna, 6,63% menyatakan suka pada 
aroma, 6,19% menyatakan suka pada rasa, dan 7,47% menyatakan suka pada tekstur. Kemudian kerupuk 
tulang ikan patin terpilih memiliki kadar air 8,96%, kadar abu 0,63%, kadar lemak 0,22%, kadar protein 1,46%, 
kadar karbohidrat 88,72%,dan kadar fosfor 20,28 mg/100g. 
Kata kunci: kerupuk, tulang ikan patin, jamur tiram putih, soda kue 
ABSTRACT 
 
Crackers are a food favored by people from various circles, but crackers generally only contain high 
carbohydrates from the tapioca used, so they require additional ingredients to increase the nutritional value of 
crackers. This study aims to increase the nutritional value of crackers by substituting catfish bone meal 
(Pangasius hypopthalmus) and white oyster mushrooms (Pleurotus oestreatus) and knowing the right addition 
of baking soda so that the crackers expand ideally. This study uses a two-factor Complete Random Set. The 
first factor was tapioca formulation, catfish bone meal, and white oyster mushroom with three treatment levels 
(86%: 8%: 6), (86%: 10%: 4%), and (90%, 5%: 5%). The second factor is the addition of baking soda with two 
treatment levels (0.5%) and (1%). Data analysis used variance analysis (ANOVA) and showed that the 
formulation of crackers and the addition of baking soda affected several quality parameters in the assessment 
of organoleptic tests. The selected catfish bone crackers are formulations (86%: 10%: 4%) with baking soda 
0,5%. Selected catfish bone crackers had a calcium content of 568.354 mg / 100g, a volume of development 
of 176 cm3. The hedonic test results showed 6.32% of the panelists said they liked color, 6.63% said they 
liked the aroma, 6.19% said they liked the taste, and 7.47% said they liked the texture. Then the selected 
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catfish bone crackers had a water content of 8.96%, an ash content of 0.63%, a fat content of 0.22%, a protein 
content of 1.46%, a carbohydrate content of 88.72%, and a phosphorus content of 20.28 mg / 100g. 
 
Keywords : crackers, catfish bones, white oyster mushroom, baking soda 
 
PENDAHULUAN 
Pengolahan sumber daya perikanan 
terutama ikan belum optimal dilakukan sampai 
dengan pemanfaatan limbah hasil perikanan, 
seperti kepala, tulang, sisik, dan kulit. Llimbah 
berupa padatan (tulang, kepala) yang secara 
langsung maupun tidak akan memberikan dampak 
kurang baik terhadap lingkungan karena 
menimbulkan pencemaran. Limbah perikanan 
yang berasal dari tulang ikan patin sebagai salah 
satu contoh masih belum diolah dan dimanfaatkan 
secara maksimal (Kaya, 2008). 
Sudut pandang pangan dan gizi 
menyatakan, tulang ikan sangat kaya akan 
kalsium yang dibutuhkan bagi manusia, bahkan 
unsur utama tulang ikan adalah kalsium dan fosfor 
(Halve, 1989). Salah satu bentuk pengolahan 
tulang ikan patin (Pangasius hypopthalmus) yang 
dilakukan adalah diolah menjadi tepung. Tepung 
tulang ikan adalah suatu produk padat kering yang 
dihasilkan dengan cara mengeluarkan sebagian 
besar cairan atau seluruh lemak yang terkandung 
pada tulang ikan (Kaya, 2008). Hal tersebut dapat 
menjadi alternatif pemanfaatan limbah hasil 
perikanan khususnya tulang ikan sebagai sumber 
kalsium dan fosfor  
Pengolahan tulang ikan patin menjadi 
tepung dengan kandungan kalsium dan fosfor 
yang tinggi dapat diterapkan kedalam salah satu 
bentuk produk pangan yang mudah diterima oleh 
masyarakat Indonesia. Pemilihan produk 
diversifikasi produk yang dipilih adalah kerupuk 
dikarenakan kerupuk sudah dikenal luas oleh 
masyarakat Indonesia, selain itu kerupuk juga 
merupakan bahan pangan yang relatif murah 
harganya, sehingga banyak disukai dan 
dikonsumsi oleh masyarakat dari berbagai 
kalangan. 
 Kerupuk merupakan jenis makanan kecil 
yang mengalami pengembangan volume 
membentuk produk yang porus dan mempunyai 
densitas rendah selama proses penggorengan. 
Kerupuk pada umumnya dibuat dari tepung 
tapioka sebagai sumber pati dengan penambahan 
bumbu dan air untuk membentuk adonan 
(Koswara, 2009). Sumber gizi dalam kerupuk 
tapioka berasal dari pati yang banyak 
mengandung karbohidrat. Agar kerupuk memiliki 
nilai gizi lebih, maka perlu ditambahkan tepung 
tulang ikan patin guna meningkatkan kandungan 
nutrisi pada kerupuk (Siaw et al., 1985). Dalam 
penelitian ini juga ditambahkan jamur tiram putih 
untuk menambah nilai gizi kerupuk. 
Martawijaya dan Nurjayadi (2010), 
menyatakan jamur tiram memiliki kandungan 
nutrisi yang lebih lengkap dibandingkan komoditas 
sayuran yang lain. Patel, et al., (2012) 
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menyatakan jamur tiram putih sebesar 27% 
protein dan karbohidrat sebesar 58%. Pada 
penelitian ini juga menggunakan bahan 
pengembang, bahan pengembang yang biasa 
digunakan dalam pembuatan kerupuk yaitu soda 
kue atau natrium bikarbonat (NaHCO3) karena 
harganya yang relatif murah, kemurnian tinggi, 
dan cepat larut dalam air pada suhu kamar. 
Penambahan tepung tulang ikan patin (Pangasius 
hypopthalmus) dan jamur tiram putih (Pleurotus 
oestreatus) pada pembuatan kerupuk akan 
mempengaruhi kualitas kerupuk yang dihasilkan 
sehingga perlu diteliti perbandingan tapioka, 
tepung tulang ikan patin dan jamur tiram putih 
yang tepat supaya menghasilkan kerupuk dengan 
kadar kalsium, kadar fosfor, volume 




Rancangan percobaan yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dua faktor. Faktor pertama yang 
digunakan yaitu formulasi kerupuk dengan 
perbandingan tapioka, tepung tulang ikan patin, 
dan jamur tiram putih. Faktor kedua yaitu 
perbedaan formulasi soda kue terhadap volume 
pengembangan kerupuk. Penelitian ini dilakukan 
dua kali ulangan dengan tiga taraf perlakuan pada 
faktor pertama dan dua taraf perlakuan pada 
faktor kedua. Model matematika yang digunakan 
adalah: 
Yijk = µ + αi + βj + (αβ)ij + εijk 
 
Dimana Yijk adalah hasil pengamatan dari factor 
perbandingan tapioka, tepung tulang ikan dan 
jamur tiram putih taraf ke-I, faktor perbedaan 
penggunaan soda kue taraf ke-j dan ulangan ke-k. 
µ adalah nilai tengah populasi, αi adalah 
pengaruh perbandingan persentase tapioka, 
tepung tulang ikan patin, dan jamur tiram putih, βj 
adalah pengaruh penggunaan soda kue pada taraf 
ke-j, (αβ)ij adalah omponen interaksi pengaruh 
perbandingan persentase tapioka, tepung tulang 
ikan, dan jamur tiram putih, dan penggunaan soda 
kue, εij adalah pengaruh acak yang menyebar 
normal, i adalah banyaknya taraf perlakuan faktor 
A (1, 2, 3), j adalah banyaknya taraf perlakuan 
faktor B (1, 2), dan k adalah banyaknya ulangan. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kandungan Kalsium Kerupuk Tulang Ikan 
Kalsium merupakan mineral yang paling 
banyak terdapat dalam tubuh manusia, yaitu 
sekitar 1,5%-2% berat badan. 99% kalsium di 
dalam tubuh manusia terdapat di tulang (Shita, 
2015). Kalsium bermanfaat untuk membantu 
proses pembentukkan tulang dan gigi serta 
diperlukan dalam pembekuan darah, kontraksi 
otot, transmisi sinyal pada sel saraf. Kalsium juga 
dapat membantu mencegah osteoporosis (Amran, 
2018). Kandungan kalsium pada kerupuk tulang 
ikan dapat dilihat pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Kandungan Kalsium pada Kerupuk Tulang Ikan
Soda Kue A1 A2 A3 Rata-rata 
(86%;8%;6%) (86%;10%;4%) (90%;5%;5%)  
B1 (0.5%) 5353.17c 568.34d 512.19c 538.57y 
B2 (1.0%) 379.77ab 397.17b 181.66a 319.53x 
Rata-rata 457.47q 482.75r 346.93p  
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada α=0.05
Lewu et al. (2010) menyatakan terjadi 
penurunan yang signifikan pada mineral salah 
satunya adalah kalsium setelah dilakukan proses 
pemasakan. Menurut Kesuma (2016), 
menurunnya kandungan kalsium pada metode 
perebusan ini diakibatkan oleh pengolahan 
dengan pemanasan suhu dan media air, karena 
kandungan kalsium kontak dengan air yang 
mengakibatkan kandungan kalsium larut dalam 
air. Penurunan kandungan kalsium pada kerupuk 
tulang ikan ini disebabkan oleh tidak teraturnya 
suhu dan waktu yang digunakan pada saat 
perebusan adonan kerupuk, karena suhu dan 
waktu yang digunakan dalam penelitian ini tidak 
ditentukan dengan jelas, sehingga semakin lama 
waktu perebusan juga semakin tinggi suhu yang 
digunakan maka semakin menurunnya kandungan 
kalsium yang dihasilkan pada kerupuk tulang ikan 
patin. 
Volume Pengembangan 
Sifat fisik merupakan hal yang penting 
dan perlu diamati dalam makanan. Salah satu 
penentu mutu kerupuk yang baik adalah volume 
pengembangan karena mentuka daya terima 
konsumen. Pengembangan dapat terjadi karena 
disebabkan oleh terbentuknya rongga-rongga 
udara yang dipengaruhi oleh suhu, sehingga 
menyebabkan air yang terikat dalam gel menjadi 
uap (Susanti, 2007). Nilai rata-rata volume 
pengembangan kerupuk tulang ikan dapat dilihat 
pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Nilai Rata-rata Volume Pengembangan Kerupuk Tulang Ikan 
Soda Kue A1 A2 A3 Rata-rata 
(86%;8%;6%) (86%;10%;4%) (90%;5%;5%)  
B1 (0.5%) 315ab 262a 380abc 319x 
B2 (1.0%) 495bc 285ab 546c 442.16y 
Rata-rata 405pq 237.7p 463.25q  
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada α=0.05
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Menurut Hartanti (2018), semakin banyak soda 
kue yang diberikan maka semakin mengembang 
kerupuk tersebut karna kemampuannya yang 
mengikat air. Pada penelitian ini menggunakan 
tapioka yang relatif tinggi pada semua sampel, 
penggunaan tapioka juga berpengaruh terhadap 
pengembangan kerupuk. Hal ini dinyatakan oleh 
Haryadi (1994), bahwa semakin tinggi 
penambahan tapioka maka daya kembang 
semakin tinggi, begitu juga sebaliknya. Olahan 
ikan yang mengandung tepung tapioka, saat 
pemanasan akan menyebabkan proses 
gelatinisasi dimana granula pati menyerap air dan 
terjadi pembengkakan (Winarno, 2002) 
Warna 
Faktor warna sangat menentukan 
penilaian panelis secara visual. Penerimaan warna 
suatu bahan pangan tergantung dari faktor alami, 
geografis, dan aspek social penerimaan 
masyarakat. warna juga dapat digunakan sebagai 
indikator kesegaran atau kematangan (Winarno, 
2002). Nilai rata-rata warna kerupuk tulang ikan 
dapat dilihat pada Tabel 4.  
Tabel 4. Nilai Rata-rata Warna Kerupuk Tulang Ikan 
Soda Kue A1 A2 A3 Rata-rata 
(86%;8%;6%) (86%;10%;4%) (90%;5%;5%)  
B1 (0.5%) 6.76b 6.32ab 6.32ab 6.46y 
B2 (1.0%) 6.11ab 6.31ab 5.49a 5.97x 
Rata-rata 6.43p 6.31p 5.90p  
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada α=0.05
Pada penelitian Astuti, et al., (2016), 
menyatakan semakin banyak komposisi jamur 
tiram putih maka warna kerupuk yang dihasilkan 
semakin cokelat, dan semakin banyak komposisi 
tapioka warna kerupuk yang dihasilkan semakin 
putih. Dalam penelitian ini komposisi tapioka lebih 
tinggi dibandingkan komposisi jamur tiram putih 
sehingga warna kerupuk yang dihasilkan putih 
sedikit kecokelatan. 
Perubahan warna kerupuk yang 
diakibatkan adanya reaksi pencokelatan non 
enzimatis dapat terjadi dikarenakan kandungan 
gizi kerupuk yang banyak karbohidrat dan sedikit 
protein, sehingga gula pereduksi akan bereaksi 
dengan gugus amina primer dan protein yang 
menghasilkan pigmen melanoidin yang dapat 
menyebabkan warna cokelat pada kerupuk 
(Ketaren, 1986). Reaksi Maillard dalam penelitian 
ini terjadi ketika kerupuk mengalami prosen 
pengukusan, pengeringan dalam oven, dan 
penggorengan. 
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Aroma 
Aroma dapat menentukan kelezatan 
terhadap bahan pagan itu sendiri. Aroma lebih 
banyak dipengaruhi oleh panca indera penciuman, 
pada umumnya aroma yang dapat diterima oleh 
hidung dan otak lebih banyak merupakan 
campuran 4 macam aroma yaitu harum, asam, 
tengik, dan hangus (Winarno, 2002). Nilai rata-rata 
aroma kerupuk tulang ikan dapat dilihat pada 
Tabel 5 
Tabel 5. Nilai Rata-rata Aroma Kerupuk Tulang Ikan 
Soda Kue A1 A2 A3 Rata-rata 
(86%;8%;6%) (86%;10%;4%) (90%;5%;5%)  
B1 (0.5%) 6.66a 6.63a 6.36a 6.55x 
B2 (1.0%) 6.24a 6.08a 6.16a 6.16x 
Rata-rata 6.45p 6.35p 6.26p  
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada α=0.05
Dalam pembuatan kerupuk, tepung tapioka lebih 
dominan sehingga aroma tepung tulang ikan tidak 
terlalu tercium bau langunya, kemudian Astuti, et 
al (2016) menyatakan proses penggorengan 
dengan minyak goreng tidak mempengaruhi 
aroma spesifik dari tulang ikan. 
Penambahan jamur tiram putih tidak 
mempengaruhi aroma kerupuk, karena jamur tiram 
putih yang ditambahkan tergolong masih rendah. 
Menurut Cahyana et al. (1999), timbulnya aroma 
pada kerupuk jamur tiram putih disebabkan oleh 
asam-asam amino yang terdapat dalam jamur 
tiram putih yaitu lisin, metionin, triptofan, 
threonine, valin, leusin, isoleusin, histidin dan 
fenilalanin. Semakin rendah jamur tiram putih yang 
ditambahkan maka semakin berkurang aroma 
khas jamur tiram putih pada kerupuk. Hal ini 
disebabkan tingginya komposisi tapioka 
dibandingkan jamur tiram putih, sehingga 
mengakibatkan berkurangnya aroma jamur tiram. 
Rasa 
Pada umumnya rasa yang telah 
disepakati ada 4 rasa yaitu manis, pahit, asam, 
dan asin (deMan, 1997). Kepekaan terhadap rasa 
terdapat pada salah satu panca indera manusa 
yaitu lidah. Menurut Rosiani, et al., (2015) 
hubungan antara struktur kimia suatu senyawa 
lebih mudah ditentukkan dengan rasanya. Nilai 
rata-rata rasa kerupuk tulang ikan dapat dilihat 
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Tabel 6. Nilai Rata-rata Rasa Kerupuk Tulang Ikan 
Soda Kue A1 A2 A3 Rata-rata 
(86%;8%;6%) (86%;10%;4%) (90%;5%;5%)  
B1 (0.5%) 7.18b 6.19b 6.63b 6.66x 
B2 (1.0%) 6.49b 6.14b 5.13a 5.92x 
Rata-rata 6.83p 6.56p 5.88p  
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada α=0.05 
Sampel yang memperoleh angka 
kesukaan tertinggi ada pada sampel dengan 
penambahan jamur tiram 6%, yaitu yang tertinggi 
dibandingkan semua sampel. Menurut Astuti, et 
al., (2016), dilaporkan bahwa kadar asam glutamat 
yang terkandung dalam jamur tiram sebesar 17,7 
g/100g protein. Asam glutamat jamur tiram 
memberikan rasa gurih dan meningkatkan cita 
rasa umami kerupuk. Penggunaan tapioka juga 
berpengaruh terhadap rasa kerupuk jika tidak 
ditambahkan jamur tiram putih maka diduga 
kerupuk akan menghasilkan rasa yang kurang 
diminati oleh panelis. Menurut Oktarisa et al. 
(2013), semakin banyak penambahan tapioka 
maka rasa kerupuk kurang disukai oleh panelis. 
Tekstur 
Tekstur merupakan mutu yang sangat 
penting terhadap produk makanan renyah seperti 
kerupuk, setiap makanan memiliki tekstur yang 
berbeda begitu juga dengan penilaian panelis 
terhadap tekstur. Penilaian panelis terhadap 
tekstur kerupuk tulang ikan patin pada uji hedonik 
menghasilkan nilai rata-rata yang menunjukkan 
bahwa penelis menyatakan ke arah suka terhadap 
tekstur kerupuk tulang ikan patin. Nilai rata-rata 
rasa kerupuk tulang ikan dapat dilihat pada Tabel 
7. 
Tabel 7. Nilai Rata-rata Tekstur Kerupuk Tulang Ikan 
Soda Kue A1 A2 A3 Rata-rata 
(86%;8%;6%) (86%;10%;4%) (90%;5%;5%)  
B1 (0.5%) 7.51c 7.47c 6.09ab 7.02y 
B2 (1.0%) 6.75bc 6.26ab 5.43a 6.14x 
Rata-rata 7.13q 6.86q 5.76p  
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Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada α=0.05
 Tingkat kesukaan panelis terhadap 
tekstur tertinggi terdapat pada kerupuk dengan 
penambahan tepung tulang ikan patin 8% dan 
tingkat kesukaan penelis terkecil yaitu pada 
kerupuk dengan penambahan tepung tulang ikan 
patin 5%. Hal ini diduga karena kerupuk dengan 
penambahan tepung tulang ikan patin 5% memiliki 
kandungan kadar air paling tinggi. Kandungan air 
yang tinggi yang tinggi dalam bahan akan 
menghambat proses pengembangan produk, 
sehingga tekstur yang dihasilkan menjadi kurang 
kering atau kurang renyah (Muchtadi et al, 1988) 
Keseluruhan (Overall) 
Pengujian hedonik mempunyai nilai 
kesukaan overall panelis terhadap kerupuk tulang 
ikan patin. Penilaian overall meliputi warna, rasa, 
aroma, dan tekstur. Penilaian panelis terhadap 
overall kerupuk tulang ikan patin pada uji hedonik 
menghasilkan nilai rata-rata yang menunjukkan 
bahwa penelis menyatakan ke arah suka terhadap 
overall kerupuk tulang ikan patin..Nilai rata-rata 
rasa kerupuk tulang ikan dapat dilihat pada Tabel 
8.
Tabel 7. Nilai Rata-rata Tekstur Kerupuk Tulang Ikan 
Soda Kue A1 A2 A3 Rata-rata 
(86%;8%;6%) (86%;10%;4%) (90%;5%;5%)  
B1 (0.5%) 7.22b 6.72b 6.41b 6.78y 
B2 (1.0%) 6.74b 6.47b 5.36a 6.19x 
Rata-rata 6.98q 6.59q 5.88p  
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada α=0.05
Tingkat kesukaan penelis tertinggi yaitu 
pada kerupuk dengan penambahan tepung tulang 
ikan patin 8% dan tingkat terkecil kesukaan 
panelis terhadap kerupuk dengan penambahan 
tepung tulang ikan patin 5%. Diduga kerupuk 
dengan penambahan tepung tulang ikan patin 8% 
menghasilkan warna putih sedikit kecokelatan, 
aroma tidak langu, dan tekstur yang renyah 
karena penambahan jamur tiram putih yang 
tertinggi ada dalam perlakuan tersebut. 
Kerupuk Tulang Ikan Terpilih 
Penentuan kerupuk tulang ikan dengan 
penambahan jamur tiram terpilih berdasarkan 
kandungan kalsium tertinggi yang dihasilkan pada 
perlakuan A2B1, yaitu formulasi 86% tapioka + 
10% tepung tulang ikan patin + 4% jamur tiram 
putih dengan penambahan soda kue 0,5%. Nilai 
sifat kimia, fisik, dan organoleptik kerupuk tulang 
ikan terpilih dapat dilihat pada Tabel 9. 
ISSN    : 2541-5271 
 KADAR KALSIUM DAN KARAKTERISTIK SENSORI KERUPUK….. (Fajaria, dkk )) 
 
138 Surabaya, 10 Oktober 2020| PROSIDING SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN 
 
 
Table 9. Nilai Rata-rata Sifat Kimia, Fisik, dan Organoleptik Kerupuk Tulang Ikan Patin 
PARAMETER HASIL 
Kalsium (mg/100g) 568.345 
Volume Pengembangan (%) 262 
Uji Hedonik Warna 6.32 
Uji Hedonik Aroma 6.63 
Ujia Hedonik Rasa 6.19 
Uji Hedonik Tekstur 7.47 
Uji Hedonik Overall 6.72 
 
Berdasarkan angka kebutuhan gizi pada 
masyarakat menurut Kementrian Kesehatan 
(2019), kebutuhan kalsium pada wanita dan juga 
pria berkisar 1000-1200 mg/hari. Sehingga jika 
masyarakat mengkonsumsi kerupuk tulang ikan 
patin dalam 100 g, maka kerupuk tulang ikan patin 
menyumbang kalsium sebanyak 47%. Volume 
pengembangan yang dihasilkan kerupuk tulang 
ikan terpilih ini menghasilkan pengembangan yang 
paling ideal dibanding dengan formulasi lain 
dikarenakan penambahan tepung tulang ikan patin 
yang paling banyak sehingga menghasilkan 
pengembangan yang diharapkan yaitu 3-5 kali 
lipat dari bentuk semula. Kerupuk tulang ikan patin 
terpilih yang paling disukai panelis yaitu dari segi 
tekstur sebanyak 74,7% panelis menyatakan suka, 
61,9% panelis menyatakan suka pada rasa 
kerupuk tulang ikan, 66,3% panelis menyatakan 
suka pada aroma kerupuk, dan 63,2% panelis 
menyatakan suka pada warna kerupuk tulang ikan 
patin. 
Kadar Air 
Kadar air adalah kandungan air suatu bahan, 
ditentukan dengan metode tertentu dibawah 
kondisi tertentu dan di nyatakan sebagai 
persentase terhadap bobot basah atau bobot 
kering. Kerupuk tulang ikan patin memiliki kadar 
air 8,96%, sedangkan dalam SNI 2713.1-2009 
Kerupuk Ikan kadar air maksimal pada kerupuk 
yaitu 12%. Hal ini dapat dijelaskan bahwa kadar 
air kerupuk tulang ikan memenuhi syarat SNI yang 
telah ditetapkan. Kadar air dalam kerupuk yang di 
uji memiliki hasil yang tidak melebihi porsi yang di 
haruskan dalam SNI, dengan membuat kadar air 
suatu bahan tidak melebihi maksimal yang di 
tentukan, maka kualitas dan masa simpan kerupuk 
terjaga. 
Kadar Abu 
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Kerupuk tulang ikan patin memiliki kadar abu 
0,63%, dalam SNI Kerupuk Ikan menyatakan 
bahwa kadar abu dalam kerupuk harus sebesar 
maksimal 0,2%. Hal ini menyatakan bahwa kadar 
abu dalam kerupuk tulang ikan terpilih tidak 
memenuhi syarat SNI, dikarenakan tepung tulang 
ikan patin mengandung mineral khususnya 
kalsium dan fosfor yang tinggi sehingga 
memberikan sumbangan besar terhadap 
peningkatan nilai kadar abu (Kaya, 2008). 
Kadar Lemak 
Hasil analisis kadar lemak pada produk kerupuk 
tulang ikan terpilih yaitu 0,22%. Kadar lemak yang 
dihasilkan berasal dari tepung tulang ikan patin, 
menurut penelitian (Nur, et al., 2018) kadar lemak 
pada tepung tulang ikan patin menghasilkan kadar 
lemak sebesar 3,36%. Lemak yang dihasilkan 
pada kerupuk mengalami penurunan, hal ini 
diduga karena terjadinya proses pengolahan 
bahan pangan, dinyatakan dalam penelitian 
Sundari, et al., (2015) bahwa pada umumnya 
setelah proses pengolahan bahan pangan akan 
terjadi kerusakan lemak, tingkat kerusakan sangat 
bervariasi tergantung pada suhu yang digunakan 
dan lamanya waktu proses pengolahan. Semakin 
tinggi suhu yang digunakan maka semakin intens 
kerusakan lemak. 
Kadar Protein 
Hasil analisis protein pada kerupuk tulang ikan 
patin terpilih yaitu 1,46%, sedangkan dalam SNI 
kerupuk ikan minimal kadar protein 5%. Hal ini 
dapat dijelaskan bahwa kadar protein kerupuk 
tulang ikan tidak sesuai dengan syarat SNI yang 
ditetapkan. Dalam penelitian Nur A, et al., (2018) 
menyatakan bahwa kadar protein pada tepung 
tulang ikan cukup tinggi, yakni 20,39%. Tetapi 
dalam penelitian ini kadar protein yang dihasilkan 
cukup kecil, karena diduga kandungan protein 
hilang pada saat proses pemanggangan, 
perebusan, dan juga penggorengan. Semakin 
tinggi suhu dan semakin lama waktu pengolahan, 
semakin tinggi kerusakan protein yang terjadi 
pada bahan pangan tersebut (Sundari, et al., 
2015). 
Kadar Karbohidrat 
Hasil analisis karbohidrat pada kerupuk tulang 
ikan patin terpilih yaitu 88,72%. Dalam penelitian 
ini analisis karbohidrat dilakukan dengan 
menggunakan metode by difference yaitu hasil 
pengurangan dari 100% dengan kadar air, kadar 
abu, kadar lemak, dan kadar protein, sehingga 
kadar karbohidrat dipengaruhi pengurangannya 
(Rosiani, et al., 2015). 
Kadar Fosfor 
Hasil analisis yang dihasilkan pada kerupuk tulang 
ikan patin terpilih yaitu 20,28 mg/100g. Menurut 
Kementrian Kesehatan (2019) kadar fosfor yang 
dibutuhkan oleh wanita dan juga pria sekitar 700-
1250 mg/hari, sehingga jika masyarakat 
mengkonsumsi kerupuk tulang ikan patin terpilih 
dalam jumlah 100 g maka kerupuk tulang ikan 
patin dapat menyumbang 1,6% dari jumlah kadar 
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fosfor yang ditentukan oleh Kementrian 
Masyarakat. 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kerupuk tulang ikan patin terpilih yaitu 
kerupuk dengan formulasi 86% tapioka, 10% 
tepung tulang ikan patin, 4% jamur tiram putih 
dengan penambahan soda kue sebanyak 0,5%. 
Kerupuk tulang ikan patin memiliki kadar kalsium 
568,354 mg/100g, volume pengembangan 262%, 
dan hasil rata- rata analisis organoleptik uji 
kesukaan panelis menyatakan kearah suka 
terhadap kerupuk tulang ikan patin. Kerupuk 
tulang ikan patin terpilih memiliki kadar air 8,96%, 
kadar abu 0,63%, kadar lemak 0,22%, kadar 
protein 1,46%, kadar karbohidrat 88,72%, dan 
kadar fosfor 20,28 mg/100g. 
Dari hasil penelitian yang diperoleh dari 
analisis sifat fisik yakni volume pengembangan 
sesuai dengan jurnal acuan, kemudian untuk sifat 
kimia diantaranya kadar air sesuai dengan SNI 
kerupuk ikan, sedangkan kadar abu dan kadar 
protein tidak sesuai dengan SNI kerupuk ikan. 
Protein yang dihasilkan lebih kecil, oleh karena itu 
saran dari penelitian ini adalah perlu adanya 
bahan tambahan pangan lain untuk memperbaiki 
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ABSTRAK 
 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik pedagang sate kerang (umur, jenis kelamin, tingkat 
pendidikan, pengalaman berjualan), kondisi higiene dan sanitasi pedagang serta tingkat kontaminasi mikroba 
sate kerang yang dijual oleh Pedagang Kaki Lima (PKL) ;Pedagang Rombong Keliling dan Rumah Makan di 
wilayah kota Surabaya. Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif dengan metode survei, pengumpulan data 
dilakukan dengan observasi dan wawancara terhadap 40 pedagang serta pemeriksaan mikrobiologi sate 
kerang. Secara keseluruhan karakteristik pedagang sate kerang adalah sebagai berikut : kelamin lakilaki lebih 
banyak dari perempuan dengan range usia terbanyak 41-55 tahun, taraf pendidikan terbanyak SMP, dan 
pengalaman lama berjualan terbanyak adalah 1-10 tahun. Semua sampel sate kerang yang diuji memiliki jumlah 
mikroba diatas 5,00 Log CFU/gr, melebihi batas maksimum pencemaran mikroba pada Makanan Olahan yang 
telah ditetapkan berdasarkan Peraturan BPOM Nomor 13 Tahun 2019. Kondisi higiene sanitasi pedagang yang 
paling buruk adalah pedagang kaki lima dibandingkan rombong keliling dan rumah makan, dimana berpengaruh 
pada tingkat kontaminasi mikroba sate kerang, Hasil rata-rata tingkat kontaminasi mikroba sate kerang yang 
dijual oleh Pedagang Kaki Lima (7,18 Log CFU/gr), Pedagang Rombong Keliling (6,39 Log CFU /gr) dan Rumah 
Makan (5,58 Log CFU/gr). 
Kata kunci: karakteristik pedagang, higiene sanitasi, kontaminasi mikroba, sate kerang 
ABSTRACT 
 
The purpose of this study was to determine the characteristics of the shellfish satay traders (age, gender, 
education level, selling experience), the hygienic and sanitary conditions of the traders and the level of microbial 
contamination of the shellfish satay sold by street vendors, street vendors walking and restaurants in Surabaya 
city. This research is a descriptive study with a survey method, data collection was carried out by observation 
and interviews with 40 traders and microbiological examination of the shellfish satay. Overall, the characteristics 
of the shellfish satay traders are as follows: male sex is more than female with the highest age range of 41-55 
years, the highest education level is junior high school, and the most long experience in selling is 1-10 years. All 
the shellfish satay samples tested had microbial counts above 5.00 Log CFU/gr, exceeding the maximum limit 
of microbial contamination in processed food which has been established based on BPOM Regulation No.13 of 
2019. The worst hygiene and sanitation conditions for traders are street vendors compared to street vendors 
walking and restaurants, which affect the level of microbial contamination of the shellfish satay.The average 
level of microbial contamination of shellfish satay sold by street vendors (7.18 Log CFU / gr), street vendors 
walking (6.39 Log CFU/gr ) and restaurants (5,58 Log CFU / gr). 
 
Keywords : characteristics of traders, sanitation hygiene, microbial contamination, shellfish satay 
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PENDAHULUAN 
Sate kerang, yang merupakan salah satu 
makanan populer di kota Surabaya banyak dijual 
oleh Pedagang Kaki Lima (PKL), Pedagang 
Rombong Keliling dan Rumah Makan bersama 
makanan khas Surabaya “Lontong Kupang” 
ataupun “Lontong Balap”. Sate kerang yang terbuat 
dari daging kerang darah, harus memenuhi syarat 
kesehatan diantaranya kandungan gizi yang cukup, 
bebas dari kandungan logam berat dan 
mikroorganisme yang dapat mengganggu 
kesehatan. Sate kerang dimasak secara tradisionil 
dan dijual dalam bentuk siap saji. Pengolahan 
secara tradisionil menyebabkan perbedaan 
kematangan, hygiene, sanitasi dan keamanan 
pangan yang berbeda diantara para pedagang. 
Terdapat jeda waktu antara sate kerang pada saat 
dikonsumsi konsumen dengan pengolahan. Sate 
kerang didisplay dalam suhu ruang sebelum 
dikonsumsi, sehingga memungkinkan terjadinya 
pencemaran bakteri dari lingkungan tempat 
penjualan. Bakteri patogen pada sate kerang 
dimungkinkan berasal dari kontaminasi pada 
kerang yang tidak musnah akibat pengolahan, 
kontaminasi silang dari kerang mentah akibat 
higiene dan sanitasi yang tidak baik maupun 
selama sate kerang di display sebelum dikonsumsi. 
Keamanan pangan terkait bahaya akibat bakteri, 
diukur dengan dua parameter utama, yaitu : jumlah 
bakteri pencemar dan jenis bakteri patogen. 
Kontaminan pada makanan berupa virus, 
bakteri, jamur, parasit, dan bahan kimia berbahaya. 
Makanan tak aman menimbulkan berbagai jenis 
penyakit, mulai dari diare hingga kanker. Sebagai 
gambaran, berdasarkan Foodborne Disease 
Burden Epidemiology Reference Group (FERG) 
2010 dari WHO, diperkirakan 582 juta kasus 
muncul dari 22 penyakit yang menyebar melalui 
makanan (Foodborne Disease). Dan sebanyak 
351.000 diantaranya berujung kematian (World 
Health Organization, 2015). 
Masalah hygiene pada makanan di 
Indonesia merupakan masalah yang sudah lama 
dan terus berulang terjadi dan mengancam jutaan 
orang di Indonesia. Di Indonesia penyakit akibat 
makanan masih menjadi masalah kesehatan 
masyarakat, berdasarkan data BPOM (2010) 
dalam kurun waktu 2001-2009, terjadi 1.101 
Kejadian Luar Biasa (KLB) keracunan pangan. 
Angka kejadian umumnya meningkat dari tahun ke 
tahun, penyebab keracunan makanan terdiri dari 
agen mikroba dan kimia. KLB keracunan pangan 
tertinggi terjadi pada tahun 2008, yaitu sebanyak 
197 kejadian. Sekitar 26% dari kasus ini terjadi di 
sekolah/kampus, 57% terjadi di rumah/tempat 
tinggal dan sisanya terjadi di hotel/restaurant, 
kantor,dan lainnya masingmasing sebesar 4%, 5%, 
8%). Pada tahun 2015 data kejadian luar biasa 
(KLB), jenis pangan penyebab KLB Keracunan 
pangan tahun 2015 adalah masakan rumah tangga 
sebanyak 25 kejadian (40,98%), pangan jajanan 
sebanyak 14 kejadian (22,95%), pangan jasa boga 
sebanyak 13 kejadian (21,31%), dan pangan 
olahan sebanyak 9 kejadian (14,75%) (BPOM RI, 
2016). 
ISSN    : 2541-5271 
 GAMABARAN KARAKTERISTIK DAN ANALISIS HIGIENE SANITASI  ….. (Yulistiani, dkk ) 
 
PROSIDING SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN | Surabaya, 10 Oktober 2020 145 
 
 Hasil studi pendahuluan yang telah 
dilakukan melalui observasi ke lokasi penjualan 
sate kerang, masih banyak ditemukan pedagang 
sate kerang yang kurang memperhatikan 
kebersihan makanannya dan berperilaku tidak 
sehat pada saat menjamah makanannya, seperti 
tidak mencuci tangan sebelum mengolah makanan, 
sering menggaruk anggota tubuh. Beberapa 
pedagang juga kurang memperhatikan hygiene 
sanitasi seperti kebersihan kuku dan tangan, air 
pencucian dan kain lap yang digunakan berulang 
kali, tempat menyimpan makanan yang tidak 
ditutup dan buruknya sanitasi di tempat penjualan. 
Selain itu, pedagang juga cenderung berjualan di 
lokasi yang memungkinkan terjadinya kontaminasi 
pada makanan, seperti tempat berjualan yang 
terlalu dekat dengan jalan yang dapat 
menyebabkan makanan terpapar debu dan asap 
kendaraan bermotor. Dari uraian kondisi tersebut 
maka sangat memungkinkan sate kerrang 
terkontaminasi bakteri patogen, sehingga makanan 
tersebut dapat menjadi sumber penyakit bagi yang 
mengkonsumsinya. Hasil penelitian Khasanah 
(2018), menunjukkan bahwa cemaran E. coli pada 
sate kerang darah yang dijual di wilayah pasar 
tradisional Surabaya melebihi batas ambang SNI. 
Salah satu cara untuk mengetahui tingkat higiene 
dan sanitasi makanan adalah menggunakan 
metode analisis mikrobiologis yang meliputi 
penghitungan total bakteri (Total Plate Count). 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
karakteristik pedagang sate kerang (jenis kelamin, 
umur, tingkat pendidikan, lama berjualan), kondisi 
higiene dan sanitasi pedagang serta kontaminasi 
mikroba sate kerang yang dijual oleh Pedagang 
Kaki Lima (PKL) , Pedagang Rombong Keliling dan 
Rumah Makan di wilayah kota Surabaya.  
 
METODOLOGI 
Jenis penelitian ini merupakan penelitian 
survey eksploratif dan deskriptif dengan rancangan 
cross sectional. Teknik pengambilan sampel 
purposive sampling dan diperoleh 40 responden 
yang terdiri dari 15 Pedagang Kaki Lima , 15 
Pedagang Rombong Keliling dan 10 Pedagang 
Rumah Makan serta 40 sampel penelitian yang 
terdiri dari 15 sampel sate kerang yang diperoleh 
dari 15 Pedagang Kaki Lima ; 15 sampel sate 
kerang yang diperoleh dari 15 Pedagang Rombong 
Keliling dan 10 sampel sate kerang yang diperoleh 
dari 10 Pedagang Rumah Makan. Seluruh sampel 
sate kerang diperoleh dari pedagang lontong 
kupang/lontong balap di wilayah kotamadya 
Surabaya. Metode yang digunakan untuk pada 
penelitian ini antara lain wawancara, observasi 
terhadap pedagang, analisa Total Plate Count 
(TPC) sate kerang. Deskripsi karakteristik 
pedagang sate kerang yang meliputi jenis kelamin, 
umur, tingkat pendidikan, dan lama berjualan 
dilakukan dengan metode wawancara ; sedangkan 
analisis higiene sanitasi pedagang yang meliputi 
higiene personal, sanitasi peralatan dan sanitasi 
tempat penjualan dilakukan dengan metode 
observasi secara langsung oleh peneliti. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Karakteristik Pedagang Sate Kerang 
Seperti disajikan pada Tabel 1, untuk 
karakteristik Pedagang Kaki Lima menunjukkan 
prosentase pedagang perempuan(60,00%) lebih 
tinggi dibandingkan laki-laki (40,00%). Range usia 
pedagang terbanyak (46,67%) adalah 41 – 55 
tahun , 33% dalam range usia 25 – 40 tahun, 
13,33% dalam range usia 10-25 tahun, dan 
terendah (6,67%) dalam range usia 56 – 70 tahun. 
Pedagang dengan tingkat pendidikan SMP 
mempunyai prosentase paling tinggi (46,6 %) 
dibandingkan SD (40 %) dan SMA (13,13 %). 
Pengalaman lama berjualan sate kerang paling 
tinggi (53,33 % ) yaitu selama 1-10 tahun, 46,67 % 
selama 11 – 20 tahun. 
 
 Tabel 1. Karakteristik Pedagang Sate Kerang 
Jenis Kelamin Usia (tahun) Pendidikan Lama Jualan 
A. Pedagang Kaki Lima 
Laki-laki 6 (40,00%) 10 - 25 2 (13,33%) SD 6 (40,00%) 1 - 10 8 (53,33%) 
Perempuan 9 (60,00%) 26 - 40 5 (33,33%) SMP 7 (46,67%) 11 - 20 7 (46,67%) 
  41 - 55 7 (46,67%) SMA 2 (13,33%) 21 - 30 0 (0,00%) 
  56 - 70 1 (6,67%)     
Total 15  15  15  15 
B. Pedagang Rombong Keliling 
Laki-laki 15(100,00%) 10 - 25 2 (13,33%) SD 8 (53,33%) 1 - 10 8 (53,33%) 
Perempuan 0 (0,00%) 26 - 40 4 (26,67%) SMP 7 (46,67%) 11 - 20 6 (40,00%) 
  41 - 55 7 (46,67%) SMA 0 (0,00%) 21 - 30 1 (6,67%) 
  56 - 70 2 (13,33%)     
Total 15  15  15  15 
C. Pedagang Rumah Makan 
Laki-laki 7 (70,00%) 10 - 25 0 (0,00%) SD 0 (0,00%) 1 - 10 2 (20,00%) 
Perempuan 3 (30,00%) 26 - 40 4 (40,00%) SMP 7 (70,00%) 11 - 20 4 (40,00%) 
  41 - 55 5 (50,00%) SMA 3 (30,00%) 21 - 30 4 (40,00%) 
  56 - 70 1 (10,00%)     
Total 10  10  10  10 
 
Karakteristik Pedagang Rombong Keliling 
menunjukkan semua pedagang (100,00%) berjenis 
kelamin laki-laki dan tidak ada yang perempuan. 
Range usia pedagang terbanyak adalah 41 – 55 
tahun (46,67%), 26,67% dalam range 25 – 40 
tahun, 13,33% dalam range 10-25 tahun dan 
terendah (13,33%) adalah 56 – 70 tahun sebesar 
13,33 %. Pedagang dengan tingkat pendidikan SD 
mempunyai prosentase paling tinggi (53,33 %), 
dibandingkan SMP (46.67%) dan tidak ada yang 
berpendidikan SMA (0,00%). Pengalaman lama 
berjualan paling tinggi (53,33 % ) yaitu selama 1-10 
tahun, 40,00 % selama 11 – 20 tahun dan 6,67% 
selama 21 – 30 tahun. 
Karakteristik pedagang rumah makan 
menunjukkan presentasi pedagang laki-laki (70,00 
%) dibandingkan perempuan (30,00%). Range usia 
pedagang terbanyak adalah 41 – 55 tahun (50,00 
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%), usia 25 – 40 tahun sebesar 40,00% dan 
terendah (10,00%) adalah 56 – 70 tahun. 
Pedagang dengan tingkat pendidikan SMP 
mempunyai prosentase paling tinggi (70,00 %), 
dibandingkan SMA (30,00 %) dan tidak ada yang 
berpendidikan SMA (0,00%). Pengalaman lama 
berjualan sate kerang selama 11 – 20 tahun dan 
21-30 tahun masing-masing dengan prosentase 
sebesar 40,00 %, dan sebesar 20,00 % selama 1 – 
10 tahun. 
 
Analisis Higiene Sanitasi Pedagang Sate 
Kerang 
Berdasarkan hasil analisis higiene sanitasi 
pedagang sate kerang(Tabel 2), menunjukkan 
bahwa kondisi buruk higiene personal Pedagang 
Kaki Lima (26,67 %) lebih tinggi dibandingkan 
Pedagang Rombong Keliling (0.00 %) dan Rumah 
Makan (0,00 %). Kondisi buruk sanitasi peralatan 
Pedagang Kaki Lima (26,67 %) lebih tinggi 
dibandingkan Pedagang Rombong Keliling (13,33 
%) dan Rumah Makan (0,00 %). Kondisi buruk 
sanitasi tempat penjualan Pedagang Kaki Lima 
(46,67 %) lebih tinggi tinggi dibandingkan 
Pedagang Rombong Keliling (13,33 %) dan Rumah 
Makan (10,00 %). 
 Tabel 2. Analisis higiene sanitasi pedagang sate kerang 
Jenis Pedagang Higiene Personal Sanitasi Peralatan Sanitasi Tempat Jualan 
A. Pedagang Kali Lima Baik 4 (26,67%) Baik 4 (26,67%) Baik 4 (26,67%) 
 KB* 7 (46,67%) KB* 7 (46,67%) KB* 4 (26,67%) 
 Buruk 4 (26,67%) Buruk 4 (26,67%) Buruk 7 (46,67%) 
Total  15  15  15 
B. Rombong Keliling Baik 10 (66,67%) Baik 6 (40,00%) Baik 10 (66,67%) 
 KB* 5 (33,33%) KB* 7 (46,67%) KB* 3 (20,00%) 
 Buruk 0 (0,00%) Buruk 2 (13,33%) Buruk 2 (13,33%) 
Total  15  15  15 
C. Rumah Makan Baik 7 (70,00%) Baik 7 (70,00%) Baik 6 (60,00%) 
 KB* 3 (30,00%) KB* 3 (30,00%) KB* 3 (30,00%) 
 Buruk 0 (0,00%) Buruk 0 (0,00%) Buruk 1 (10,00%) 
Total  10  10  10 
Keterangan : KB = Kurang Baik 
 
Hubungan higiene sanitasi pedagang dengan 
kualitas mikrobiologi sate kerang 
Nilai rata-rata total mikroba pada sate 
kerang yang dijual di Rumah Makan (Tabel 3) yaitu 
sebesar 5,58 Log CFU/gr, melebihi batas 
maksimum pencemaran mikroba pada Makanan 
Olahan yang telah ditetapkan berdasarkan 
Peraturan BPOM Nomor 13 Tahun 2019 yaitu 5,00 
Log CFU /gr. Tinggi rendahnya total mikroba pada 
sate kerang sangat dipengaruhi oleh kondisi 
higiene sanitasi pedagang sate kerang. Kondisi 
higiene sanitasi pedagang sate kerang di Rumah 
Makan yang mayoritas mempunyai nilai dalam 
kriteria “baik: menghasilkan rata-rata total mikroba 
sate kerang sebesar 5,58 Log CFU/gr. 
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Table 3. Hasil pengamatan higiene sanitasi pedagang dan total mikroba (TPC) pada produk sate kerang yang 
dijual di Rumah Makan 




A Kurang Baik Kurang Baik Buruk 7,48 
B Kurang Baik Buruk Kurang Baik 7,00 
C Baik Baik Baik 3,92 
D Baik Baik Baik 4,30 
E Baik Baik Baik 4,51 
F Kurang Baik Baik Kurang Baik 6,84 
G Baik Baik Baik 3,64 
H Baik Kurang Baik Kurang Baik 7,23 
I Baik Baik Baik 3,64 
J Baik Baik Baik 3,42 
   Rata-rata 5,58 
 
Table 4. Hasil pengamatan higiene sanitasi pedagang dan total plate count (TPC) pada sate kerang yang dijual 
di Pedagang Kaki Lima 




A1 Kurang Baik Kurang Baik Buruk 8,64 
B1 Kurang Baik Kurang Baik Kurang Baik 6,89 
C1 Kurang Baik Kurang Baik Kurang Baik 7,34 
D1 Buruk Buruk Buruk 8,82 
E1 Baik Baik Baik 5,24 
F1 Baik Baik Baik 5,43 
G1 Kurang Baik Kurang Baik Kurang Baik 7,25 
H1 Baik Baik Baik 4,84 
I1 Kurang Baik Kurang Baik Kurang Baik 7,69 
J1 Buruk Buruk Buruk 8,64 
K1 Kurang Baik Kurang Baik Buruk 8,34 
L1 Buruk Buruk Buruk 8,92 
M1 Buruk Buruk Buruk 8,54 
N1 Kurang Baik Kurang Baik Buruk 7,34 
O1 Baik Baik Baik 5,24 
   Rata-rata 7,22 
Nilai rata-rata total mikroba pada sate 
kerang yang dijual di Pedagang Kaki Lima (Tabel 
4) yaitu sebesar 7,22 Log CFU/gr lebih tinggi 
dibandingkan rata-rata total mikroba pada sate 
kerang yang dijual di Rumah Makan, dan jauh 
melebihi batas maksimum pencemaran mikroba 
pada makanan olahan yang telah ditetapkan 
berdasarkan Peraturan BPOM Nomor 13 Tahun 
2019 yaitu 5,00 Log CFU /gr. Tingginya total 
mikroba pada sate kerang yang dijual Pedagang 
Kaki Lima sangat dipengaruhi oleh buruknya 
kondisi hygiene sanitasi Pedagang Kaki Lima, 
khususnya buruknya sanitasi tempat penjualan. 
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Table 5 Hasil pengamatan higiene sanitasi pedagang dan total mikroba pada produk sate kerang yang dijual di 
Rombong Keliling 




A2 Baik Kurang Baik Baik 7,24 
B2 Baik Baik Baik 5,94 
C2 Kurang Baik Buruk Baik 7,98 
D2 Kurang Baik Kurang Baik Buruk 7,81 
E2 Baik Baik Baik 5,13 
F2 Kurang Baik Kurang Baik Kurang Baik 7,18 
G2 Baik Baik Baik 4,82 
H2 Baik Baik Baik 5,24 
I2 Kurang Baik Kurang Baik Buruk 7,82 
J2 Baik Kurang Baik Baik 6,84 
K2 Baik Baik Baik 5,11 
L2 Baik Baik Kurang Baik 5,14 
M2 Kurang Baik Buruk Kurang Baik 7,64 
N2 Baik Kurang Baik Baik 6,22 
O2 Baik Kurang Baik Baik 5,68 
   Rata-rata 6,39 
Nilai rata-rata total mikroba pada sate 
kerang yang dijual di Rombong Keliling (Tabel 5) 
yaitu sebesar 6,39 Log CFU/gr melebihi batas 
maksimum pencemaran mikroba pada Makanan 
Olahan yang telah ditetapkan berdasarkan 
Peraturan BPOM Nomor 13 Tahun 2019 yaitu 5,00 
Log CFU /gr. Nilai rata-rata total mikroba lebih 
tinggi dibandingkan dengan yang dijual di Rumah 
Makan, tetapi lebih rendah dibandingkan yang 
dijual di Pedagang Kaki Lima. Tingginya total 
mikroba pada sate kerang yang dijual di Rombong 
Keliling sangat dipengaruhi oleh kondisi higiene 
sanitasi pedagang Rombong Keliling yaitu status 
“kurang baiknya” kondisi higiene personal dan 
sanitasi peralatan. 
Data total mikroba sate kerang yang 
diperoleh dari semua jenis pedagang, dianalisis 
dengan membandingkan nilai standar Total Plate 
Count dari Peraturan BPOM Nomor 13 Tahun 2019 
tentang Batas Maksimum Pencemaran Mikroba 
pada Makanan Olahan. Semua sampel sate kerang 
yang diuji memiliki jumlah mikroba di atas 5,00 Log 
CFU / gr., yang berarti melebihi batas maksimum 
pencemaran mikroba pada Makanan Olahan yang 
telah ditetapkan berdasarkan Peraturan BPOM 
Nomor 13 Tahun 2019. Hasil rata-rata kontaminasi 
mikroba sate kerang yang dijual oleh Pedagang 
Kaki Lima (7,18 Log CFU/gr) lebih tinggi 
dibandingkan Pedagang Rombong Keliling (6,39 
Log CFU /gr) dan Rumah Makan (5,58 Log 
CFU/gr). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 
buruknya kondisi higiene dan sanitasi pedagang 
sangat berpengaruh terhadap tingkat kontaminasi 
mikroba produk sate kerang. 
Total mikroba yang tinggi pada sate 
kerang, sebagian besar diakibatkan karena 
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pedagang tidak menerapkan persyaratan hygiene 
sanitasi yang baik dan benar. Keadaan hygiene 
sanitasi yang buruk mempengaruhi kualitas 
makanan yang disajikan kepada konsumen. Hal ini 
jelas akan berpengaruh juga terhadap tingkat 
kesehatan konsumen yang mengkonsumsi 
makanan tersebut. Jika hygiene sanitasi 
makanannya buruk maka dapat mengakibatkan 
timbulnya masalah-masalah kesehatan seperti 
foodborne disease dan kasus keracunan makanan 
(Trigunarso, 2020). 
Faktor penyebab dari hygiene sanitasi 
yang buruk antara lain dipengaruhi oleh hygiene 
personal pedagang dan sanitasi makanan. 
Indikator kebersihan tangan dan kuku merupakan 
salah satu penyebab dari hygiene personal 
pedagang yang buruk (Trigunarso, 2020). Dari hasil 
pengamatan banyak ditemui pedagang yang tidak 
mencuci tangannya menggunakan sabun dan air 
bersih yang mengalir, pedagang hanya mencuci 
tangan dengan air yang ada di ember biasa serta 
didapati beberapa pedagang hanya menggunakan 
kain lap untuk membersihkan kotoran ditangan 
bahkan ditemukan pula pedagang yang sama 
sekali tidak mencuci tangannya. Demikian juga 
buruknya kondisi lingkungan tempat penjualan 
dimana banyak sampah berserakan dan tergenang 
air cucian. Kondisi tersebut dapat menyebabkan 
kontaminasi pada produk sate kerang yang dijual. 
KESIMPULAN 
Secara keseluruhan, karakteristik 
pedagang sate kerang adalah sebagai berikut jenis 
kelamin laki-laki lebih banyak dari perempuan 
dengan range usia terbanyak 41-55 tahun, taraf 
pendidikan terbanyak SMP, dan pengalaman lama 
berjualan terbanyak dalam range 1-10 tahun. 
Jumlah mikroba pada semua sampel sate kerang 
melebihi batas maksimum yang telah ditetapkan 
berdasarkan Peraturan BPOM Nomor 13 Tahun 
2019 (di atas 5,00 Log CFU / gr). Kondisi higiene 
sanitasi pedagang sate kerang yang paling buruk 
adalah pedagang kaki lima dibandingkan rombong 
keliling dan rumah makan yang berpengaruh pada 
tingkat kontaminasi mikroba sate kerang, Hasil 
rata-rata tingkat kontaminasi mikroba sate kerang 
yang dijual oleh Pedagang Kaki Lima (7,18 Log 
CFU/gr), Pedagang Rombong Keliling (6,39 Log 
CFU /gr) dan Rumah Makan (5,58 Log CFU/gr)..  
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